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INSTRUCTION 


SUR LES MOYENS 

DE SUPPLÉER LE SUCRE. 


JLjorsque toute l’attention publique se porte 
vers les moyens de diminuer la consomma¬ 
tion du sucre, que S. E. le Ministre de l’inté¬ 
rieur s’empresse d’accueillir tout ce qui lui 
est présenté pour atteindre ce but, nous avons 
cru que l’intérêt de la patrie et celui de l’hu¬ 
manité nous faisaient un devoir de commu¬ 
niquer sommairement nos observations et nos 
expériences sur les avantages qu’il y aurait 
de préparer , à l’époque de la vendange pro¬ 
chaine , beaucoup de sirops et de conserves 
de raisin. Ce fruit étant, après la canne 
( arundo saccharifera ) le réservoir le plus 
abondant de la matière sucrée, doit être con¬ 
sidéré comme son supplément naturel, avec 
d’autant plus de raison, qu’il est indigène à la 
France, et qu’une nation n’est riche et véri¬ 
tablement indépendante , qu’autant qu’elle 
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trouve dans les produits de son sol et de son 
industrie , de quoi satisfaire à ses besoins. 

Jamais il n’y eut un concours de circons¬ 
tances plus favorables pour le succès de notre 
proposition : nul pays de l’Europe n’offre une 
aussi grande quantité de vignobles que la 
France , ni plus de variété dans la qualité des 
vins, ni plus d’abondance5 la vendange future 
annonce autant de richesses que les précé¬ 
dentes j par-tout les ceps sont surchargés de 
fruits, et nos caves sont pleines \ enfin cette 
année nous prépare encore des fleuves de vin. 
Ce ne sera donc nullement préjudicier aux 
intérêts du vigneron , que de faire servir une 
partie de sa récolte à remplacer le sucre dans 
les principaux usages qu’on en fait pour les 
besoins ordinaires de la vie. 

Les procédés que nous allons décrire dans 
cette vue, remontent à la plus haute anti¬ 
quité j faciles à mettre en pratique , et sur¬ 
tout peu coûteux dans l’exécution, ils mé¬ 
ritent d’intéresser spécialement les mères de 
famille , qui pourront retrouver les jouis¬ 
sances du sucre dans quelques paniers de rai¬ 
sin, sans compter le plaisir qu’elles auront 
de recueillir encore sur leurs domaines cet 
article de leur consommation. Rien n'ajoute 
plus aux charmes de la propriété que les mets 



5 

qu’on n’achète point. Nous les invitons , en 
préparant leur raisiné , de mettre en réserve 
une portion du moût qu’elles y emploient, 
pour faire , en même tems et le même jour, 
des sirops, si elles ne veulent pas renoncer à 
ces petites friandises de dessert dont elles sont 
si jalouses d’approvisionner la maison qu’elles 
gouvernent avec une sage économie. 


AUX BONNES MÉNAGÈRES 

DES VILLES ET DES CAMPAGNES. 

C’est aux bien-aimées d’OLiviER de 
Serres , patriarche de l’agriculture française, 
que je recommande particulièrement l’objet 
de cette instruction. O femmes estimables , 
qui ne sollicitez aucun éloge et les méritez 
tous, quelle que soit l’opinion vulgaire qui 
voudrait vous ridiculiser, ne rougissez point 
d’être surprises apprêtant vous-mêmes tout 
ce que vous offrez sur vos tables ! Rien de 
plus délicieux que les mets préparés par vos 
mains. Il n’y a pas d’occupation plus con¬ 
forme aux mœurs et au bonheur de la so¬ 
ciété j que celle à laquelle vous consacrez la 
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plupart de vos instans. Inspirez à vos filles le 
goût du ménage, et formez-les, dès leur en¬ 
fance , aux talens qu’il faut pour bien con¬ 
duire l’intérieur de leur maison. Qu’elles ap¬ 
prennent l’art de régner sur tout ce qui les 
environne, par la douceur, la vigilance et 
la bonté, si elles veulent devenir, comme 
vous, des épouses vertueuses , des mères 
tendres, des maîtresses compatissantes, en un 
mot, de bonnes ménagères. Heureux celui 
qui aura l’avantage de posséder le cœur d’une 
femme qui vous ressemblera ! 

Choix des raisins* 

Si les différentes espèces et variétés de rai¬ 
sins ne conviennent pas toutes à la cuve, il 
n’en existe pas une seule qui, dans les grands 
et petits vignobles, ne puisse, quelle que 
soit l’année, servir indistinctement à faire des 
sirops ; au midi de la France, le muscat 
blanc, le muscat rouge et le chasselas sont 
les raisins qui en produisent le plus ; au nord, 
c’est le morillon noir et le franc pineau qu’il 
faut préférer. 

Dans tous les cantons où l’on est jaloux de 
soigner la qualité de son vin et de travailler 
méthodiquement, on fait, comme l’ont re- 
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commandé MM. Mourgue et Maupin , la 
vendange à deux, trois reprises, c’est-à-dire 
qu’on prend le raisin à deux, trois états dif¬ 
férons de maturité. Ici la parfaite maturité 
doit régler tout le travail. C’est à cette époque 
que la presque totalité du sucre est fdrmée. 
Il est donc important de ne cueillir le raisin 
que par un tems sec , après que le soleil a 
enlevé la rosée, et de choisir les grappes dont 
les grains ne sont pas trop pressés. 

Quand, après la vendange, on jouit encore 
de quelques rayons de soleil, qu’il n’y a rien 
à redouter de la part des oiseaux et des in¬ 
sectes , il est avantageux d’en profiter pour 
laisser plus long-tems le raisin sur la souche 
perdre de son eau surabondante de végéta¬ 
tion , augmenter son état sucré et diminuer 
les frais d’évaporation. Dans le cas contraire, 
il faut se hâter de rentrer le raisin à la mai¬ 
son , l’exposer sur des claies ou de la paille , 
comme pour en faire le vin de liqueur de ce 
nom, et attendre qu’il soit un peu fané pour 
le soumettre au pressoir. 

En général, leé fruits soustraits à l’acte de 
la végétation, acquièrent insensiblement par 
le repos , suivant l’observation de M. Four - 
croy , une maturité secondaire dont l’action 
élabore, perfectionne les principes et dispose 
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le mucoso-sucré]!, le demi-sacre , s’il est per¬ 
mis de nous exprimer ainsi, à devenir insen¬ 
siblement du sucre tout entier, du sucre sec 
et cristallisable. 

Il ne faut cependant pas que cette dessic¬ 
cation préalable et spontanée , si essentielle 
pour les raisins du nord , soit portée trop loin 
au midi , où l’évaporation se fait beaucoup 
plus rapidement, attendu qu’on serait forcé, 
comme à Tenedos en Archipel, d’y ajouter 
de Peau , pour donner au moût la fluidité 
nécessaire pour couler ; autrement il en res¬ 
terait beaucoup dans le marc , qui serait au¬ 
tant de perdu pour la confection des sirops* 
Mais le tems le plus favorable pour se livrer 
à ces opérations, c’est après la vendange; 
alors le raisin est autant mûr qu’il peut, l’être.. 

Du moût . 

C’est le suc exprimé du raisin ; il porte 
encore le nom de vîn doux . Sa composition 
nous est maintenant connue ; mais cette con¬ 
naissance, qui peut guider dans la recherche 
des moyens de bonifier les vins lorsque la 
saison n’a pas été favorable à la vigne , est à 
peu près indifférente pour l’usage auquel nous 
destinons ce fluide, pourvu qu’il soit exempt 
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3e mauvais goût, et qu’il répande une odeur 
douceâtre qui lui est particulière ; voilà ses 
principaux caractères. 

Le moût est au raisin ce que le vesou est 
à la canne; composés à peu près des mêmes 
ëlcmens, mais dans des proportions diffé¬ 
rentes, ces deux fluides, plus ou moins épais, 
muqueux et sucrés à raison du climat et de 
la maturité , de l’exposition , de la nature du 
sol et des espèces, etc. sont doux, agréables, 
susceptibles de se transformer en vin , sans 
le concours d’aucun levain étranger. Ex¬ 
cepté, le tartre, qu’on n’a pas encore décou¬ 
vert dans la canne, et que le raisin contient 
toujours , le moût et le vesou sont d’une 
identité parfaite. 

De tous nos œnologistes modernes , M. 
Cadet de VcLux est , sans contredit , celui 
qui a jetté le plus de jour sur les avantages 
dii moût concentré dans la vinification. Ses 
observations sont éparses dans la Biblio¬ 
thèque des Propriétaires ruraux. Ce zélé 
philantrope propose un pèse - liqueur pour 
Constater la qualité de ce fluide. A la vérité 
M. Chaptal , dont il a 'cherché à propager 
la doctrine, sous une forme et dans un lan- 
gagé qui la mettent plus à la portée du simple 
vigneron, desire qu’on borne l’usage du gleu- 



comètre à chaque atelier, quoique cet ins¬ 
trument ait déjà été appliqué avec avantage 
dans des vignobles renommés. 

Mais ne nous occupons que des conditions 
à remplir pour avoir un moût propre aux 
différentes préparations que nous avons à dé¬ 
crire , et pour lesquelles il ne faut le concours 
d’aucun instrument. 

Préparation du moût. 

Le soin avec lequel on monde et on égrappe 
le raisin, influe beaucoup sur la qualité du 
moût5 quelques grains gâtés, un brin dé 
rafle pourraient lui communiquer de l’âpreté, 
et masquer d’autant la saveur sucrée» 

On prend la quantité de raisins, propor¬ 
tionnée à celle du moût qu’on veut faire, on 
les égrappe avec les mains, dans des terrines 
ou des baquets, et on exprime médiocrement, 
afin d’éviter que le moût ne soit surchargé 
d’extractif. 

Le premier jus qui passe dans le vaisseau 
destiné à le recevoir est beaucoup plus sucré, 
parce qu’il appartient à la portion la plus mûre 
du raisin : c’est le moût vierge auquel l’en¬ 
veloppe et les pépins n’ont rien communiqué. 
Il est important que cette première opération 
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soit bien faite ; elle influe sur la quantité et 
la qualité de tous les produits. 

Il n’est pas douteux que dans un travail en 
grand, on ne soit forcé de recourir aux ins- 
trumens usités dans la vinification , pour fou¬ 
ler et presser d’une manière plus expéditive 
et plus économique ; mais alors il faut avoir 
l’attention de ne préparer le inoût qu’à me¬ 
sure qu’on l’évapore, et de le tenir au frais, 
s’il règne des chaleurs, à cause de sa grande 
disposition à fermenter, et faire en sorte de 
l’employer le jour même de son expression. 

Le raisin que le vendangeur rapporte au 
pressoir, s’écrase souvent en chemin par les 
secousses de la hotte, et c’est autant de fait 
pour la cuve; mais il faut prendre garde que 
le suc et la peau de celui destiné à nos pré¬ 
parations ne se déchire , ne s’écoule par la 
pression dans le panier, et par les mouve- 
mens brusques du transport. C’est ce premier 
moût qu’on doit conserver , vu qu’il réunit 
toutes les conditions pour servir non-seule¬ 
ment aux sirops et conserves, mais encore aux 
raisinés et vins cuits. 

Comme il reste nécessairement dans le 
marc du raisin qu’on n’exprime que faible¬ 
ment , plus ou moins de moût de qualité se¬ 
condaire , on peut j pour ne rien perdre, sur- 
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tout dans un travail en grand , mettre à 
part ce marc dans une cuve particulière, 
pour en retirer, par la fermentation, des bois¬ 
sons moins fortes que le vin, connues sous le 
nom de piquette , ou , par la distillation , de 
l’eau-de-vie appellée eau-de-vie de marc. 

Sirops de raisins. 

L’art de concentrer le moût par l’évapora¬ 
tion au feu, et de le rapprocher à différens 
degrés de consistance, est aussi ancien que 
l’art de planter la yigne et de faire le vin. Les 
habitans de l’Archipel et de l’Egypte ont 
encore recours aujourd’hui à ce procédé, 
pour composer avec les résultats une espèce 
de sorbet très-recherchée parmi eux. 

Mais les partisans de cette méthode n’avaient 
pas seulement pour objet de se procurer un 
sucre liquide capable de servir de condiment 
à leurs fruits et à leurs liqueurs , ils se propo¬ 
saient encore de corriger les défauts de leur 
vendange.Nous parlerons bientôt de ce moyen 
qui s’est perpétué jusqu’à nous. 

Il existe, au midi de la France, des raisins 
tellement abondans en matière sucrée, que 
chaque grain pourrait être considéré comme 
un vase rempli de sirop : pour peu qu’on le$ 
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presse , ils poissent les doigts. On conçoit que 
de pareils raisins doivent être employés 
aussitôt leur maturité, si on veut en extraire 
le moût déjà trop épais pour couler facile¬ 
ment. Il n’en est pas ainsi des raisins du 
nord , qu’il faut souvent laisser au cep, pour 
perdre leur humidité surabondante. 

Préparation des sirops de raisins. 

On prend vingt-quatre pintes de moût, et on 
en met la moitié dans un chaudron placé sur 
le feu , avec la précaution d’éviter une trop 
forte ébullition. On ajoute de nouvelle liqueur 
à mesure que celle du chaudron s’évapore, 
on écume et on agite à la surface, pour aug¬ 
menter l’évaporation. Lorsque la totalité du 
moût est introduite, on écume , on retire la 
chaudière du feu, et on ajoute de la cendre 
lessivée, enfermée dans un nouefc, ou du 
blanc d’Espagne, ou de la craie réduite en 
poudre, et délayée préalablement dans un 
peu de moût, jusqu’à ce qu’il ne se fasse plus 
d'effervescence ou espècçcded^ouillonnement 
dans la liqueur, qu’on a sôin d’agiter..Par ce 
moyen on sépare ou neutralise les acides con¬ 
tenus dans le raisin ; on s’assure que la liqueur 
n’est plus acide, lorsque le papier bleu qu’on 
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y plonge n’est pas coloré en rouge. Alors ont 
replace la chaudière sur le feu, après avoir 
laissé déposer un instant, et on y met deux 
blancs d’œufs battus. On filtre la liqueur à 
travers une étoffe de laine fixée sur un châssis 
de bois de 12 à i 5 pouces carrés , de manière 
à occuper peu de place ; on fait bouillir de 
nouveau, et on continue l’évaporation. 

Pour reconnaître si le sirop est cuit, on en 
laisse tomber avec une cuiller sur une assiette : 
si la goutte tombe sans jaillir et sans s’étendre, 
ou si, en la séparant en deux , les parties ne 
se rapprochent que lentement, alors on jugé 
qu’il a la consistance requise. 

On le verse dans un vaisseau de terre non 
vernissé; et après qu’il est parfaitement re¬ 
froidi , on le distribue dans des bouteilles de 
médiocre capacité , propres, sèches, bien 
bouchées, qu’on porte à la cave. Il faut qu’une 
bouteille, une fois entamée, ne reste pas 
long-tems en vidange , et avoir l’attention de 
la tenir le goulot renversé, chaque fois qu’on 
s’en est servi. 

Il n’est guère passible de déterminer d’une 
manière précis© lâ quantité de craie ou de 
cendres qu’il est nécessaire d’employer ; il en 
faut moins au midi qu’au nord ; mais , dans 
tous les cas, l’excédant ne saurait nuire, vu 
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qu’il reste confondu sur le filtre avec les autres 
sels insolubles et les écumes. 

Si, dans la vue de conserver plus long-tems 
ces sirops, on portait la cuisson trop loin, 
on se tromperait, car il ne tarderait pas à se 
cristalliser au fond des bouteilles et à se dé¬ 
cuire 5 dans le cas contraire, si on ne l’éva¬ 
porait pas suffisamment, il fermenterait bien¬ 
tôt : une ménagère n’aura pas fait deux fois 
de ces sirops, qu’elle saura saisir le degré de 
cuisson qu’il faut leur donner, mieux qu’on ne 
pourrait lui indiquer le point où il convient 
qu’elle s’arrête. 

Rob ou Conserve . 

On peut, avec le même raisin, et sans 
changer le procédé, obtenir deux sirops de 
saveur et de propriétés différentes : i°. le sirop 
doux auquel on a ajouté de la craie ou des 
cendres j 5 °. le sirop aigrelet, c’est-à-dire 
cçlui qu’on prépare sans cette addition. Ces 
sirops contiennent au moins les deux tiers de 
leur poids de matière sucrante , équivalente 
à peu près à une même quantité de casso¬ 
nade , ce qui devra régler pour léür emploi. 

Un moyen simple et commode de favoriser 
la conservation et le transport des sirops de 
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ïaisins, de pouvoir en préparer même long- 
tems après la vendange et à de grandes dis¬ 
tances des cantons vignobles, c’est de pour¬ 
suivre l’évaporation du moût parvenu à l’état 
sirupeux,, et de le réduire à l’état de ro£ , ex¬ 
pression arabe adoptée en médecine pour dé¬ 
signer l’extrait des fruits mous et pulpeux 
appellés baies. 

Mais comme cette préparation n’est, à pro¬ 
prement parler, que la réunion de tous les 
principes du moût sous un petit volume, nous 
pensons que le nom de conserve frappera 
plus agréablement l’oreille de la ménagère, 
et c’est ainsi que désormais nous qualifierons 
le rob dans tout le cours de cette instruction : 
il est au raisin ce qu’est la moscouade à la 
canne $ en- un mot, c’est le raisin moin^ la 
pellicule et les pépins, qui ne contiennent 
pas de sucre. 

Préparation de la conserve de raisin » 

On commence l’évaporation du moût de la 
même manière que pour la préparation; du 
sirop, et on ia continue jusqu’à la réçhiçjtion 
.des trois quarts ; on diminue la çhaleur ajors^ 
on agite sans cesse la mas&e.à mesure qu’elle 
s’épaissit, afin d’empêcher qif elle #e s’attache 

aux 
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aux parois et au fond du chaudron , et n’é¬ 
prouve un degré de chaleur qui donnerait à la 
longue une saveur âcre de caramel, qu’elle 
communiquerait à tous les objets auxquels 
on pourrait FaSsocier. 

On est assuré que la conserve de raisin a 
atteint le degré de cuisson convenable, quand 
elle est devenue d’un brun médiocrement 
foncé, et qu’çn laissant tomber une petite 
masse sur une assiette de faïence, elle ne s’af¬ 
faisse pas, qu’elle garde la consistance d’un 
miel fort épais. On la verse toute chaude dans 
un pot de terre bien propre, qu’on recouvre 
le lendemain, ou quand elle est complète¬ 
ment refroidies 1 

Nous pensons que si chaque maîtresse de 
maison avait un pot d’une douzaine de livres 
-de conserve de raisin, elle se ménagerait la 
ressource du sirop pour sa consommation an¬ 
nuelle. 

Sirop de conserve de raisin . 

Il suffît de délayer la conserve comme le 
miel, dans trois fois son poids d’eau, et de 
mettre la liqueur dans un chaudron sur le 
-feu., de l’écumer au premier bouillon, d’v 
ajouter la craie et ensuite les blancs d’œuls, 
B 
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de la décanter, de la filtrer et de l’évaporer 
jusqu’à la consistance de sirop. 

Si aü lieu d’eau simple on substitue des in¬ 
fusions et des décoctions de plantes médici¬ 
nales , on obtient un sirop médicamenteux. 

En se dispensant d’ajouter de la craie au 
mélange, le sirop qui en résulte n’a besoin 
que d’être filtré, et il est aigrelet. 

Des raisins secs . 

Outre l’avantage qu’on a de conserver assez 
long-tems les raisins avec tous les agrémens 
de la nouveauté, il est.possible encore de 
leur faire éprouver un degré de concentration 
tel, que non-seulement ils peuvent braver 
l’intervalle d’une vendange à l’autre, mais 
acquérir encore une pesanteur spécifique con¬ 
sidérable à raison de leur peu de volume, et 
la faculté d’être transportés dans les régions 
lointaines , sans subir ni déchet ni altération: 
ainsi préparés , ils portent le nom de raisins 
secs ou de caisse. 

On en compte de trois espèces dans le 
commerce , qui se débitent sous des noms et 
à des prix différens : les raisins de Damas, 
les raisins de Provence et les raisins de Co¬ 
rinthe. Les procédés pour parvenir à leur des- 
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siccalion, sont décrits dans tons les traités 
d’économie domestique. Ils ont pour base une 
ou plusieurs immersions dans une lessive al* 
câline, ensuite un dessèchement pins ou 
moins rapide, soit au four, soit au soleil, 
soit à l’ombre, selon les lieux , les circons¬ 
tances et les goûts. 

Il nous paraît, à n’en pouvoir douter, que 
dans cette opération , toute simple qu’elle 
soit, le sucre des raisins a augmenté de quan¬ 
tité : les fruits secs qui nous , viennent de la 
Grèce , nous offrent à leur surface une sorte 
de cristallisation efîiorescente, grasse , pâ¬ 
teuse et friable sous les doigts. Nous regret* 
tons que le grain qui compose les cristaux , 
ne présente point autant de solidité que celui 
de la canne. A, la vérité , les cassonades des 
différentes contrées n’ont pas toutes le même 
grain. 

Il y a des années tellement abondantes, 
que les propriétaires de vignes du midi font 
quelquefois litière de raisins, faute de savoir 
qu’en faire ; lorsqu’ils pourraient profiter de 
leur position et préparer si facilement des rai¬ 
sins secs , dont la conservation coûte si peu 
d’embarras et de frais. 

Les raisins secs sont, pendant l’hiver, en 
Europe , un objet de dessert assez recherché ? 
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on peut, à leur faveur, sucrer et même aro¬ 
matiser les compotes de cerises, de pruneaux, 
de pommes, de poires, et en préparer un 
bon sirop, quand la saison de les manger en¬ 
tiers est passée. 

Sirop de raisins secs. 

Prenez la quantité qu’il vous plaira de rai¬ 
sins secs , séparez-en les rafles, froissez-Ies 
avec les mains; versez par-dessus,à plusieurs 
reprises, de l’eau chaude que vous laisserez 
macérer l’espace de douze heures. Au bout de 
ce tems, exprimez légèrement, mettez la 
liqueur sucrée sur le feu , ajoutez de la craie 
ou de la cendre et des blancs d’œufs battus ; 
filtrez-la toute bouillante à travers un tissii 
de laiue, et exposez-la de nouveau au feu, 
pour lui donner la consistance de sirop. 

Ce sirop est doux ; mais si on s’abstient d’y 
employer de la craie ou des cendres, il est 
aigrelet et moins susceptible de fermenter; 
L’un et l’autre peuvent servir dans les cas où 
l’on aurait consommé sa provision de sirop 
de raisins frais, qu’on se trouverait au dé¬ 
pourvu de conserve, et qu’on aurait abon¬ 
damment des raisins secs, sur-tout après 
l’hiver. Ces raisins, devenus plus communs 9 
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pourraient être regardés comme des conserve» 
sèches, propres non-seulement à faire des si¬ 
rops extemporanés, mais encore à être appli¬ 
qués à la cuve en fermentation, selon l’ob¬ 
servation de Darcet , éft même à faire des vins 
de différentes qualités, sans le concours d’au¬ 
cun autre agent. Il n’existe pas de moyen plus 
commode pour remplir ces différens objets 
d’utilité , si on était dans l’usage de les em¬ 
ployer , si ce genre de commerce était plus 
répandu. 

XJsages des sirops de raisins dans T économie 
domestique. 

Sans nous appesantir sur les ressources que 
la médecine et la pharmacie peuvent trouver 
dans les sirops de raisin employés à édulcorer 
les potions, les juleps, pour la confection 
des électuaires et de certaines préparations 
médicamenteuses, nous ne nous arrêterons 
qu’aux usages principaux que l’économie do¬ 
mestique peut en faire ; il ne sera même 
question ici que d’une simple énumération $ 
les ménagères en savent infiniment plus que 
nous sur ce point, c’est à elles qu’il appar¬ 
tient de les étendre. 

Mais ce que nous ne devons pas oublier de 
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leur dire, c’est que souvent les médecins en¬ 
voient aux vendanges comme aux sources 
d’eaux minérales , ceux de leurs malades qui 
ont des affections bilieuses, pour y boire du 
moût. Plusieurs en sont revenus , sinon gué¬ 
ris , du moins sensiblement soulagés. Le sirop 
acide de raisin deviendrait alors un moyen de 
prolonger dans ses foyers l’usage du moût 
jusqu’au-delà de la vendange ; il suffirait de 
délayer ce sirop dans un véhicule approprié, 
ce qui formerait une boisson fort agréable* 

Les raisins étant admis au nombre des fruits 
pectoraux, les sirops qui en résultent doivent 
être considérés à juste titre comme adoucis- 
sans , incisifs et béchiques. Nous engageons 
donc les mères de famille à y avoir recours, 
quand leurs enfans auront cette maladie si 
commune parmi eux , la coqueluche. Ces si¬ 
rops méritent d’avoir une place dans nos phar¬ 
macopées nationales, et une dénomination 
qui en caractérise les propriétés médicinales. 

Le sirop doux de raisin peut facilement 
s’emparer de l’arome de nos fleurs les plus 
odorantes et des fruits les mieux parfumés , 
et perdre en même tems le petit goût miel¬ 
leux inhérent qu’il tient de sa source ; mais, 
tel qu’il est, il représente le sirop de sucre, 
et peut devenir d’un usage journalier dan» 
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les compotes de cerises, de pommes, de pru¬ 
neaux , dans les crèmes , dans les confitures, 
dans les ratafias, sans nuire à la saveur des 
corps dont ils portent le nom. 

Les sirops préparés sans y ajouter de 
craie ou des cendres, étant plus ou moins 
acides selon la qualité du raisin et les climats, 
remplaceraient très-bien et de la même ma¬ 
nière les sirops d’agrément dont on fait usage 
pendant les chaleurs de l’été, comme ceux de 
limon , de groseille et de vinaigre à la fram¬ 
boise, en les étendant dans cinq à six fois leur 
poids d’eau, suivant le goiit des consomma¬ 
teurs. 

Les habitans de nos colonies trouvent plus 
commode de se servir de sirop de cannes 
pour le thé et le café, dont ils abuseut autant 
que les Européens ; et si le sucre reste long- 
tems au taux où il est, nous prédisons que le 
flacon de sirop de raisin sera substitué un jour 
au sucrier, et qu’il figurera également sur le 
cabaret de la ménagère , à côté de la théière 
et de la cafetière. Il y a des nations entières 
qui ne sont pas dans l’usage de purifier le 
sucre qu’elles récoltent, fabriquent et con¬ 
somment. 

Quel que soit le sort à venir du commerce 
des denrées coloniales, nous pensons que 
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l’asage des sirops de raisins adopté, on renon¬ 
cera difficilement à cette petite ressource de 
ménage. D’ailleurs, il y a tout lieu de présu¬ 
mer qu’il restera long-tems cher, quand bien 
même l’art en obtiendrait abondamment de 
nos productions indigènes. Faudra-t-il donc 
toujours mettre à contribution les deux Indes 
pour satisfaire nos principaux besoins, et 
n’attacher de prix qu’aux choses qu’on nous 
apporte à grands frais , qui ont le mérite de 
naître loin de nous et sous un autre hémis¬ 
phère ? 

,Application de la conserve de raisin à la 
cuve en fermentation. 

Les effets du moût plus ou moins cuit, tant 
vantés par les anciens, sont connus ; ils l’em¬ 
ployaient ainsi pour varier la qualité de leurs 
vins et leur donner un degré de force et dé bonté 
que la plupart ne sauraient acquérir sans cette 
addition. Pline , de tous les historiens le plus 
fidèle, nous assure que les Romains poussaient 
l’évaporation de ce fluide jusqu’à la moitié, 
aux deux tiers, quelquefois même aux trois 
quarts ; c’était toujours, il est vrai, dans la 
vue d’obtenir des vins tellement généreux, ou 
plutôt si riches en spirituosité, qu’il leur»était 
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impossible de les boire, pas même après la 
quatrième année. 

Il est nécessaire que les habitans des vigno¬ 
bles qui mettent en usage ce procédé , plus 
nécessaire au nord qu’au midi, sachent que 
la chaleur appliquée au moût ne diminue pas 
seulement son eau surabondante et sa fluidité, 
elle change absolument sa manière d’être; les 
parties constituantes qui s’y trouvaient isolées 
avant d’avoir éprouvé l’action du feu , sont 
confondues : cette matière végéto-animale que 
Fabbroni et Thénard ont reconnu être le 
premier agent de la fermentation , le levain 
par excellence, est altéré dans sa nature et 
dans ses propriétés. ' 

Il faut donc revenir de cette opinion si gé¬ 
néralement accréditée, savoir, que le moût 
bouilli introduit dans la cuve, produit l’effet 
d’un levain qui détermine une fermentation 
plus prompte et plus efficace. S’il opère réel¬ 
lement un pareil effet, c’est à la chaleur qu’on 
lui a imprimée avant de l’employer , qu’il est 
dû : on sait que la vendange a besoin quel¬ 
quefois d’une chaleur artificielle , pour par¬ 
courir dans le même espace de tems , quelle 
que soit la saison, les périodes de la fermenta¬ 
tion, et que suivant l’observation de M. Chap- 
talj qui a créé et perfectionné à la fois Vœno - 
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tügie, il est nécessaire d’élever la température 
de toute la masse à 12 ou i 5 degrés, et de la 
maintenir à ce point dans le cellier par des 
poêles et des réchauds. 

Dans les cantons où le raisin parvient 
difficilement à une maturité absolue , il faut 
bien multiplier les recherches et les soins pour 
obtenir un résultat, sinon aussi parfait, du 
moins pourvu de toutes les qualités qu’il peut 
avoir: or, quand la nature a été avare dé 
matière sucrée , l’art doit la prodiguer aux 
raisins qui en manquent, et alors le moût 
concentré à peu près à un huitième du vo¬ 
lume de la liqueur, ajouté à la cuve, la 
supplée. 

C’est une justice que nous aimons à rendre 
à MM. Cadet de Vaux et Etienne Chevalier: 
qui que ce soit n’a plus fait valoir cette mé¬ 
thode dans les environs de Paris que ces deux 
œnologistes. Déjà plusieurs vignerons ont mis 
à profit leurs instructives leçons ; et s’ils es¬ 
saient , avec l’intelligence que nous leur con¬ 
naissons , les supplémens que nous allons 
proposer, ils auront la gloire d’opérer une 
révolution dans cette partie de nos ressources 
nationales. 

L’addition du sucre au moût, avant sa fer¬ 
mentation , proposée en 1763 par Préfontaine , 
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renouvelle en 1779 par Macquer , était une 
méthode pratiquée en secret dans le Bor¬ 
delais dès le commencement du siècle der¬ 
nier , par des propriétaires de vigne qui avaient 
ainsi triplé et le prix et la qualité de leurs 
vins. Or la bonté de cette pratique a été com¬ 
plètement justifiée au nord et dans tous les vi* 
gnobles, depuis celui de Surène jusqu’au plus 
fameux de la Champagne ; il n’y a pas un de 
leurs habîtans qui n’ait eu à s’applaudir de 
l’avoir employé, lorsque la saison n*a pas été 
favorable à la vigne. 

Le sucre, la cassonade, la mêlasse, le miel 
même, sont des objets beaucoup trop dispen¬ 
dieux relativement au bas prix de nos petits 
vins, comparé aux 'frais de culture et de ré¬ 
colte , pour en recommander ici l’emploi, 
quand bien même la circonstance rendrait leur 
secours indispensable pour corriger les vices 
de la vendange, vu que la moindre quantité 
qu’on se permettrait d’en ajouter à la cuve 
ferait monter le vin, malgré son amélioration, 
à un taux qui deviendrait précisément un obs¬ 
tacle à son débit : alors le but économique 
serait manqué.Il fautbienindiquer un moyen 
de le remplacer, et nous ne craignons pas 
d’avancer que, dans tous les cas où l’intro¬ 
duction de la matière sucrée est 'évident- 
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ment jugée nécessaire dans la cuvé d’apr&l 
les meilleurs principes œnologiques , on pour¬ 
rait substituer avec avantage la conserve do 
raisin du midi dans les mêmes proportions, 
après lui avoir donné la fluidité nécessaire, 
en la délayant dans une certaine quantité de 
moût chauffé. On imiterait sur-le-champ, on 
surpasserait même cette bonne pratique des 
anciens, celle d’introduire dans la cuve en 
fermentation du moût épaissi et réduit à moi¬ 
tié et aux trois quarts du volume de la li¬ 
queur. 

Je dis que l’addition de la conserve de rai¬ 
sin , rarement nécessaire au midi pour la cuve, 
mais presque toujours indispensable au nord, 
opérerait encore un effet plus efficace, parce 
que d’abord étant l’extrait d’un raisin plus par¬ 
fait, elle a encore plus d’anologie avec le moût 
que le sucre, la mêlasse et le miel, qui ne 
«contiennent pas un atome de tartre. Cette ad¬ 
dition deviendrait donc un puissant auxiliaire 
pour ceux des vins que le climat,l’exposition, 
la qualité et l’espèce de raisin, le caractère 
des saisons, n’auraient rendu que médiocres. 

Mais la matière sucrée ne joue pas le prin¬ 
cipal rôle dans la vinification ; l’influence du 
tartre est également hors de doute. Dans ce 
«as ce serait la conserve du nord qu’il faudrait 
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appliquer à la cuve du midi, sur-tout lorsque 
les raisins contiendraient du sucre par sura¬ 
bondance: ainsi les vignobles situés aux deux 
'extrémités de l’empire pourraient se procurer 
des secours réciproques, en échangeant leurs 
conserves. Nous ne formons aucun doute que si. 
•ce commerce s’établissait entre leurs habitans, 
il n’en résultât pour la France une branche 
d’industrie de plus , et pour nos vins des con¬ 
trées septentrionales une amélioration sensible 
dans la qualité. Pour fixer la quantité de con¬ 
serve à mettre dans la cuve , il est nécessaire 
de se rappeller que chaque livre de celle du midi 
représente à peu près une demi livre de casso¬ 
nade; ce serait donc au moins le double de 
ce qu’on emploie ordinairement de matière 
sucrée, qu’il faudrait ajouter de conserve 
pour adoucir la vendange ; et dans le cas con¬ 
traire , ce serait le double de conservé du 
nord. C’est d’ailleurs aux vignerons des diffé* 
rens climats à régler sur la nature de leurs 
raisins les proportions de conserve dont ils 
doivent se servir ; l’expérience le.leur fera 
bientôt connaître. Ah ! s’ils pouvaient sé per¬ 
suader combien il y a à gagner par cette pra¬ 
tique si simple, assurément ils ne néglige¬ 
raient jamais de la mettre en usage. 

D’après l’observation de M. Çhflptal, il 
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faut varier la proportion de cassonade selon 
la nature plus ou moins sucrée du moût; mais 
en général on peut la porter de quinze à vingt 
livres par muid. Quelle dépense on pourrait 
économiser en la remplaçant par une même 
quantité de conserve de raisin du midi, qui 
coûtera au plus 12 à 15 sous la livre,et pro¬ 
duira plus d’effet ! 

On peut sans doute emprunter au raisin 
même la matière sucrée dont on veut enri¬ 
chir son moût, quand il y a excès d’acide 
il suffit d’imiter ce qu’a fait M. de la Brete- 
niere , qui a ajouté à sa cuve le sirop doux: 
de raisin , dans la proportion d’environ un 
seizième de la masse totale ; et le vin qu’il a 
obtenu a été supérieur. Cet excellent obser¬ 
vateur aurait encore eu plus de succès avec 
la conserve du midi, si ce commerce exis¬ 
tait. 

Notre intention n’est pas de nous livrer ici 
a l’examen des moyens d’amélioration du vin 
de nos petits vignobles ; il est certain qup 
si les principaux étaient adoptés dans tout le 
nord, on n’aurait plus, comme l’observe 
M. Cadet de Vaux , qu’à recourir à une 
bonne manutention, savoir, la cuve cou¬ 
verte , la fermentation bien soutenue , le mo¬ 
ment du décuvage saisi à propos, le gouver- 
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nement du vin dans les tonneaux surveillé, 
et la mise en bouteille dans les circonstances 
les plus favorables. 

Des travaux en grand des sirops et des 
conserves de raisins. 

Il n’est pas douteux que les sirops et con¬ 
serves de raisin nécessaires pour la provision 
de la maison, ne puissent se préparer avec 
les ustensiles du ménage, par les seuls mem¬ 
bres de la famille, et en moins de vingt- 
quatre heures. 

Mais les particuliers qui voudraient spé¬ 
culer sur ces supplémens du sucre, doivent 
recourir à d’autres moyens, sur*tout dans le 
midi de la Franee , où les différentes espèces 
et variétés de raisins sont, presque toutes les 
années , d’autant plus riches en sucre qu’elles 
le sont moins en tartre. Ils deviendraient, 
sous la main du vigneron actif et du proprié¬ 
taire éclairé , une branche d’industrie et de 
commerce lucrative ; car les préparations 
dont il s’agit ont céla d’avantageux sur l’art 
d’extraire le sucre solide et cristallisabie des 
raisinés, qu’elles sont praticables dans toutes 
les localités et par de simples cultivateurs, de 
ne point exiger une grande miçe de fonds, 
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des appareils compliqués, de nombreux ou¬ 
vriers , des ateliers spacieux , etc. 

C’est absolument la première opération du 
sucrier que nous proposons d’appliquer au 
moût : une fois extrait du raisin avec les pré¬ 
cautions indiquées, il ne faut que lui donner le 
degréde consistance requise aumoyen de chau¬ 
dières qui, par leur forme plus évasée que pro¬ 
fonde , évaporeraient facilement, et de four¬ 
neaux construits de manière à économiser le 
plus de combustible j enfin d’une pelle , pour 
remuer sans cesse vers la fin de la cuisson. 

Cette manipulation devenant fatigante, il 
serait à propos , pour soulager l’ouvrier qui 
en est chargé, de se servir d’un bistortierque 
l’on fixerait à un anneau de fer par une de ses 
extrémités au plafond , tandis que l’autre ex¬ 
trémité serait placée dans la chaudière,: nu 
moyen d’un léger mouvement, on pourrait 
agiter la conserve et le raisiné, et empêcher 
ces deux préparations demi-solides de con¬ 
tracter un goût de brûlé. :>! >'> 

Il n’y a pas de petits cantons vignobles au 
midi, qui ne pourraient avoir leur fabrique 
de sirop et de; conserve. Ce travail n’ayant 
lieu qu’une fois l’année , il réunirait tous, les 
habitans d’une commune pendant quelques 
jours de plus, les occuperait dans leurs 

foyers, 
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foyers , et prolongerait aussi par des chants 
et par des danses la vendange , qui est, pour 
tous les penples qui cultivent la vigne, un 
terns de plaisir et d’amusement. 

Si une mère de famille exercée dans la 
cuisson des fruits peut se passer du secours 
de l’aréomètre de Baume pour juger de la 
consistance à donner aux sirops, nous croyons 
•qu’il serait employé avec succès dans les ate¬ 
liers. Il est nécessaire de le plonger dans le 
sirop bouillant; et dès qu’il marque 3 1 de¬ 
grés, le sirop est fait. 

Les résultats obtenus ne demanderaient pas 
de grands frais pour leur conservation ; les 
sirops pourraient être mis dans des bouteilles 
de grès et circuler dans leur voisinage, à 
cause de leur propension à fermenter; les 
seconds, dans des barriques ou tonneaux 
exportés aux extrémités de l’empire , sans 
subir d’altération. 

Mais , dira-t-on , ces supplémens du sucre 
préparés chez tous les particuliers, fabriqués 
en grand au midi, ne pourront s’obtenir qu’au» 
dépens de la cuve. 

Nous répondrons qu’il y a beaucoup trop 
de vignes en France dans les bonnes années, 
et que quand les vins communs ne s’écoulent 
pas, ils deviennent la ruine des vignerons, 

G 
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parce qu’ils s’aigrissent dans le tonneau, 
et ne sont pas de garde. 

A peine la pinte ( litre ) coûte-t-el le, 
dans nos contrées méridionales, au moment 
où nous écrivons, S centimes ; souvent on 
ne sait qu’en faire : il semble que, moins il 
y a de consommation de cette boisson , plus 
la vigne s’obstine à nous donner des raisins ; 
cette année offre encore la perspective la plus 
désolante par l’excessive abondance. 

Nous sommes loin de conseiller au vigne¬ 
ron d’arracher la vigne que son père a plan¬ 
tée , parce que le produit en vin est insuffi¬ 
sant , soit pour la qualité , soit pour la quan¬ 
tité , pour subvenir à ses charges ; nous ne 
l’engagerons pas à donner plus d’étendue à 
son exploitation , pour en destiner exclusive¬ 
ment le résultat aux supplémens du sucre ; 
nous disons seulement aux ci-devant Langue¬ 
dociens et Provençaux des cantons vignobles, 
qui ne produisent communément que des rai¬ 
sins extrêmement sucrés, et dont ils ne retirent 
que de gros vins qui poussent à la graisse , et 
qu’il faut s’empresser de consommer sur les 
lieux; nous leur disons : Ce sont là les rai¬ 
sins que vous devez destiner à faire des sirops, 
des conserves , des raisinés , des vins cuits et 
des raisins secs, plutôt que des vins médio- 
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ères, qui ce couvrent pas les frais de la ven¬ 
dange^ favorisent l’ivrognerie,la fainéantise, 
occasionnent des rixes , peuplent les prisons 
et les hôpitaux , etc. 

Peut-être x nous abusons-nous , mais nouâ 
croyons que, malgré la cherté du combus¬ 
tible qui se fait sentir au midi, si les pro¬ 
priétaires de quelques cantons vignobles con¬ 
sacraient ceux des raisitis qui ne leur don¬ 
nent que des vins d’uné extrême douceur, à 
la préparation en grand des sirops , ils ne leur 
reviendraient pas à plus de 80 centimes à un 
franc le kilogramme , tandis que la même 
quantité de sirop de sucre coûte çlans ce mo¬ 
ment 6 francs. Ils pourraient donc augmenter 
les reveuus de leurs vignes au moins de vingt 
pour cent. 

Nous savons toutes les objections que l’on 
peut faire contre les innovations les plus utiles; 
mais peu importe au vigneron l’état où doit se 
trouver le produit de sa vendange, pourvu 
que la forme qu’il donnera à ses raisins lui 
offre un débouché plus assuré et un bénéfice 
plus considérable. C’est cette forme qu’il doit 
préférer, dans un moment sur-tout où le vin 
vaut à peine le fût qui le contient, et sera 
peut-être un certain te ms à bas prix. 

Il y a, dans le ci-devant Roussillon , des 
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qualités de rafsins si sucrés , que les vins qui 
en proviennent conservent une douceur qui 
s’oppose à leur vente, et qui détermine même 
à renoncer à en faire ; tel est le gros raisin 
vulgairement nommé raisin de Saint-Jac¬ 
ques , parce qu’il est mur. vers le i 5 Août. 
On y compte encore beaucoup d’autres rai¬ 
sins muscats rouges, chargés également de 
sucre par surabondance, et qui ne paraissent 
convenir qu’aux stipplémens que nous propo¬ 
sons. Nous sommes persuadés que le moût 
de ces raisins fournirait jusqu’à un tiers de 
sirop bien conditionné. 

Le moût trop aqueux éprouve de la diffi¬ 
culté à fermenter, comme celui qui est trop 
épais. Pour obtenir un vin de bonne qualité , 
il est nécessaire que les principes soient en 
harmonie dans le raisin ; toutes les fois que le 
sucre ou le tartre y domine, il faut s’écarter 
des lois ordinaires de la fermentation ; ils sont 
l’un et l’autre plus propres à servir respecti¬ 
vement sous forme de conserves, comme 
auxiliaires , dans des circonstances opposées. 

Evaporation spontanée du moût. 

Une vérité dont on ne saurait trop pénétrer 
le particulier qui aurait l’intention d’appliquer 
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et de conserves de raisins , c’est que le plus 
gran d destru cleur de la matière sucrée est le feu. 
J’insiste sur cette remarque assurément très- 
importante , car il serait possible que le grain 
du sucre contenu dans le raisin, quelqu’abon- 
dant qu’il, fût, ne se trouvât pas assez per¬ 
fectionné dans ce fruit pour résister à une 
forte chaleur, sans subir une altération sensi¬ 
ble. Qu’on se rappelle que le Sucre candi perd 
la faculté de cristalliser par une ébullition 
continuée dans l’eau j que c’est en changeant 
là forme des chaudières > en cuisant plus dou¬ 
cement, les matières, que l’art du rafineur 
est parvenu , à la fin du siècle dernier , à ob¬ 
tenir plus de sucre, avec moins de déchet et 
de mélasse, de cette espèce d’eau-mère qui 
est presque toujours le résultat d’une décom¬ 
position , et l’on conviendra qu’il faut être 
trèsrcirconspect dans l’administration de la 
chaleur pour enlever au moût son eau sura¬ 
bondante , sans, trop altérer les principes qui le. 
constituent. 

Ce serait un service signalé que rendrait à 
la société la mécanique, si cette partie de 
la physique dispensait de recourir à ce moyen. 
Avouons-le, nous n’avons aucun intérêt de 
déguiser la vérité, les fabriques de ce genre 
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n’auront une prospérité complète, qu’antant 
que cette évaporation du moût se fera rapide¬ 
ment et à peu de frais. 

L’état naturellement visqueux de ce fluide, 
qui ne fait qu’augmenter à mesure qu’il se 
concentre, son extrême propension à passer 
à la fermentation vineuse, sont de grands 
obstacles à vaincre; notre collègue Mongolfier y 
dont j’ai invoqué sur de-point les lumières, m’a 
donné pour réponse une note que je transcris 
ici, telle qu’il me l’a remise : 

« Il y a environ douze ans que je fis des 
» expériences assez en grand sur les fruits 
» rouges indigènes et cueillis dans le midi de 
» la France, lesquels me donnèrent tous du 
» vin et de bon ratafia. Le moyen que j’em- 
» ployai pour épaissir ces sucs avec prompti- 
« tilde, est à peu près le même qu’on emploie 
» dans quelques salines pour faire évaporer 
» l’eau des sources salées; moyens connus 
» sous la dénomination de bâtimens de gra - 
» duation\ avec cette différence que les sali- 
» niers ne peuvent user de cette ressource 
» que dans les momens de vent, tandis que 
» j’ai employé un ventilateur très-simple au 
» moyen duquel je faisais passer au travers 
» des fagots de sarment de vigne dans la di- 
» rection de bas en haut, 3o pieds cubes d’air 
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» par chaque seconde ; chaque pied cube de 
» cet air dissolvait dans son passage, d’après 
» son état de siccité , depuis un jusqu’à quatre 
» grains de l’eau contenue dans le suc qui dé~ 
yf coulait des fagots. Ainsi un homme seul 
» étant employé àr mouvoir le ventilateur 
» pendant 12 heures, enlevait pendant ce 
» tems une quantité moyennç d’eau du poids 
» d’environ 3 oo livres. 

» Mais si l’opération était faite assez en 
» grand pour employer quatre bons chevaux 
» à mouvoir constamment le ventilateur, on 
» pourrait évaporer par chaque jour de 24 
» heures, une masse moyenne d’eaü du poids 
y> de dix mille livres ; ce qui produirait 
» moyennement environ trois milliers pesant 
» de rob assez concentré pour le préserver de 
» la fermentation spiritueuse. L’air perd une 
» partie de sa température pendant le feras 
» qu’il emploie a traverser lès fagots de sar- 
» ment, et cè en raison delà quantité d’eau qu’il 
» dissout. Il mé parut que la dissolution de! 
» chaque grain d’ëèu par chaque pied cube ; 
y> d’air, faisait perdre à ce dernier fluide un de- 
» gré de sâ précédente température ». 

Quel vaste champ d’utilité ouvert pour celui 
qui, dans celte carrière, désirerait servir son 
pays I II est constant que, si la chambre de 
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graduation pouvait être un jour appliquée au 
moût, et donner en peu de tems à la con- 
serve de raisin la solidité de l’extrait on suc 
de réglisse, il acquerrait bientôt par ce moyen 
la faculté de faire en tout tems , avec une pa- 
reille conserve , des espèces de vins de Bor¬ 
deaux à des distances très-considérables de 
ces fameux vignobles , ou au moins de ré¬ 
chauffer la cuve des petits vins , de leur don¬ 
ner plus de couleur et de corps, et d’augmen¬ 
ter leur spiritüosité. J’invite les propriétaires 
des dépactqmens du inidi et de l’ouest de la 
France à ne pas perdre de vue cette idée heu¬ 
reuse , qui > réalisée , pourra devenir si avan¬ 
tageuse au çpmmqrce des vins. 

On pourrait, avec le mpiit privé, de cette 
manière de son humidité surabondante , sans 
avoir altéré sa composition , en le remêlant 
avec la quantité d’eau nectaire , le ren¬ 
dre tout aussi propre à ,la r l pçmpntalion , qu’il 
l’était avant la dessiccafippg^et il conviendrait 
beaucoup mieux à la euv^ ? puisque le.corps, 
fermentescible et ce qui conqlitue le bouquet, 
l’auraient éprouvé aucune désorganisation. 

Une dernière observation que nous ne 
pouvons nous, dispenser d’aflresser encore à 
ceux qui pourraient craindre que les fabriques 
de sirops et de conserves de raisins ne fissent 
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tin tort notable aux pays vignobles, c’est que, 
quel que soit le nombre de fabriques qui s’en 
établisse ,j cela n’empêchera jamais que le vin 
n’occupe toujours le second rang dans l’échelle 
des richesses territoriales de l’empire : ce sont 
de nouveaux produits de consommation de 
la vigne , qui donneront de la réputation à 
des cantons qui n’en avaient aucune sous le 
rapport de leurs vins. 

Honneur et grâces soient rendus au zèle 
et aux lumières de la société des sciences de 
Marseille i quia mis lés sirops et les conserves 
de raisins, au nombre des préparations qui mé-‘ 
ritaieut clés encouragemens ! JElle en a fait 
le sujet d’un prix qu’elle décernera dans sa 
séance de ;iBb9it Jamais , non jamais les savans 
n’ont été plug' dignes de l'estime et de la re¬ 
connaissance îdu genre humain, que depuis 
qu’ils ont consacré leurs talens et leurs, veillas 
à l’étude des objets réellement utiles^ L’aeft-s 
démie ;> .en appellant Tattention de ses poneirv 
toyens.sur des moyens de suppléer le suqre, 
donne une grande preuve d’esprit public. 

C’était en.eijet à cette illustre compagnie 
qu’il appartenait plus particulièrement d’avoir 
une opinion ; et; de donner : aux départemens 
qui l’avoisinent , l’im pulsion à l'activité géné-, 

raie. LesBouches-du-RhônejleYarjleGardj 
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l’Hérault, sont tellement favorables au succès 
des fabriques de ce genre, qu’il est impos¬ 
sible que ceux de leurs habitans qui spécule¬ 
raient sur ces établissemçns , n’en tirent un 
parti extrêmementavantageux, sur-tout quand 
les vignerons du nord seront convaincus par 
leurs propres expériences qu’il n’y a pas de 
moyen plus puissant pour élever chaque qua¬ 
lité de vin des mauvais "crus à une qualité su¬ 
périeure , que d’appliquer la conserve des rai¬ 
sins du midi à leurs cuves en fermentation. 

La vendange ayant lieu au midi environ 
une quinzaine de jours avant celle du nord, 
j’invite les propriétaires des vignes de nos con¬ 
trées septentrionales à se procurer, de com¬ 
mande, trente livres au moins de cette con¬ 
serve de raisin , et à en faire l’essai dès cette 
année dans leurs cuves. Quoique toutes les 
apparences fassent présumer que cet auxi¬ 
liaire sera moins nécessaire, le résultat de¬ 
viendrait toujours pour l’année prochaine un 
exemple, un moyen d’encouragement. 

Confitures de raisins. 

On en préparait autrefois au miel, au vin 
cuit et au moût, pbur toutes les classes de la 
société; mais la seule qui se soit conservée 
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jusqu’à nous, et dont l’usage devrait être pins 
généralisé, est le raisiné, c’est-à-dire, le suc 
du raisin rapproché jusqu’à la consistance 
d’extrait , ou mélangé avec d’autres fruits à 
pepiris ou à noyaux. 

Nous n’exigeons de la ménagère pour cet 
objet que le raisin qui se gaspille, malgré 
elle, chaque année, pendant que la vendange 
est ouverte , et qu’il y a abondance ; que le 
raisin de sa treille qui toujours rapporte abon¬ 
damment, enfin que le phasselas de son jar¬ 
din , qui, livré à la cuve, ne produit qu’un vin 
plat. 

Du raisiné. 

C’était la confiture de nos bons ayeux ; elle 
est encore la moins chère qu’une famille nom¬ 
breuse puisse se procurer pendant l’hiver, sur¬ 
tout quand les fruits manquent, pour les dé¬ 
jeuners et la collation des enfans ; ils ne s’en 
lassent jamais. Elle est encore d’une grande 
ressource dans les hospices civils , ou il s’agit 
de donner au convalescent, aux iiifîrmes et 
aux vieillards quelques douceurs quitévèillent 
leurs organes : ce déjeuner, n’en doutons pas, 
serait infiniment plus salutaire et plus écono¬ 
mique que celui de nos femmes de marché, 
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qui ont percîu , par l’usage immodéré du café 
aulait, ce teint fleuri et de bonne santé qu’elles 
avaient lorsqu’elles se contentaient ,d’un dé¬ 
jeuner plus substantiel, plus analogue à leur 
constitution , à leur genre de vie et à leurs fa¬ 
cultés*. 

Choix des fruits pour la confection du 
raisiné. 

Dans le nombre il faut d’abord compter les 
poires et les coings , puis les pommes , enfin 
les prunes j mais il convient que ces fruits 
soient âpres et austères : le boiward , le inar- 
t in-sec , le franc-réal, le bon-chrétien d’hi¬ 
ver , la lampe , le messire-jean , la poire de 
rousselet , s’allient très-bien avec les princi¬ 
pes du moût, et forment, ,par la combinaison 
et la . cuisson , beaucoup de matière sucrée. 
Mais çQjttyme ces espèces de fruits n’existent 
pas toujours en quantité suffisante dans les. 
cantons où leur concours devient utile à la 
perfectîoq du raisiné , on pourrait y employer 
séparément la poire de vigne , le catillac , le 
grossin, ep; général tous les fruits plus acerbes 
que doux, plus propres affaire des compotes et 
des boissons vineuses , qua servir crus sur la 
table,, 
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La préparation du raisiné fournit l’occasion 
de tirer parti des fruits abattus et tombés 
avant la maturité ; il faut les ramasser avec 
soin , nettoyer ceux qui sont véreux et les 
cuire, mettre ceux qui sont sains sur la paille, 
où ils perdent, en attendant le moment de les 
employer, une partie de leur âpreté et s’adou¬ 
cissent. Si la vendange est encore éloignée, il 
faut les éplucher et les cuire en marmelade, 
pour les mêler ensuite dans le chaudron , à 
l’époque du raisiné, avec le moût concentré. 

Les propriétaires des grands vergers pour¬ 
raient, en les parcourant souvent, trouver 
sous les arbres une grande partie des fruits 
piqués de vers , et en faire , au moyen d’une 
râpe, le cidre et le poiré doux nécessaires 
aux sirops , aux marmelades et aux ratafias. 
Il faut aussi que la ménagère , à mesure 
qu’elle visite son fruitier , en rapporte les 
pommes et les poirés qui, tachées , se gâte¬ 
raient bientôt et gâteraient les autres , si on 
ne se hâtait de leur donner cette destination 
économique. 

Les fruits à couteau , c’est-à-dire les fruits 
cultivés pour la table, doués d’une pulpe 
mollasse et d’un suc doux, parvenus à une 
parfaite maturité, sont moins propres à la 
confection du raisiné: ils perdent, par leur 


mélange avec le moût et pendant la cuisson , 
les avantages qu’ils avaient étant crus , et pa-* 
raissent plutôt décomposés que perlée ti on nés* 
Ainsi, quand on n’a pas d’autres ressources 
que les fruits de cette espèce, il vaut mieux 
s’en tenir au raisiné simple , ou avoir soin de 
les cueillir un peu avant la maturité entière* 
pour les raisons mentionnées plus haut. 

Mais les poires, les pommes et les prunes 
ne servent pas toujours de base au raisiné 
composé ; on y introduit encore le potiron , 
les côtes de melon qui n’ont pas mûri, les 
racines potagères les plus sucrées , telles que 
les carottes et les panais ; ce raisiné , à la 
vérité , est d’une qualité très-inférieure. 

Appropriation des fruits pour le raisiné. 

Ce n’est pas le tout de s’être procuré un 
moût bien conditionné ; il faut, quand il 
s’agit d’y introduire les fruits , les approprier 
en les épluchant, les lavant, les mondant de 
leurs peaux, de leurs pépins, de leurs noyaux 
et de leurs cœurs, et en évitant de se servir 
des poires qui sont , comme on dit, pier* 
reuses , et qu’on n’aime point à rencon¬ 
trer sous la dent; les diviser par quartiers* 
et ne les ajouter à la liqueur que quand elle 
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a été amenée par l’évaporation à une consis¬ 
tance convenable. 11 faut encore en détermi¬ 
ner les proportions ; elles sont relatives aux 
ressources locales : lorsqu’on a beaucoup de 
raisins et peu de fruits , ces derniers peuvent 
entrer pour un tiers ou pour un quart dans 
le raisiné composé ; ils doivent, dans le cas 
contraire , en former la moitié ; c’est d’ail¬ 
leurs à la ménagère à se régler sur sa provi¬ 
sion. 

Préparation du raisiné\ 

Nous devons en avertir les ménagères, les 
plus exercées d’entr’elles à faire la provision 
de raisiné ne se servent pas du meilleur pro¬ 
cédé pour le bien faire. D’abord elles pren¬ 
nent souvent tout simplement le moût de la 
cuve, et c’est quelquefois vingt-quatre heures 
après qu’il est exprimé ; la plupart poussent 
trop le feu dès le début, et n’ont pas la pré¬ 
caution de remuer, sur-tout vers la fin de la 
cuisson , la matière , qui s’attache au fond du 
chaudron, acquiert beaucoup de chaleur, et 
contracte un goût de brûlé qu’il est impos¬ 
sible de masquer. 

D’autres ménagères,intelligentes d’ailleurs, 
mettent en usage un procédé encore plus dé- 


fectueux; nous l’avions d’abord adopté, et c’est 
pour l’avoir exécuté que nous avons pu en re* 
connaître lesincorivéniens.Il consiste à mettre 
le raisin mondé et égrappé dans un chaudron 
au feu, jusqu’à ce'que le grain dilaté crève 
et épanche le liquide qu’il renferme ; mais 
qu’arrive-t-il? le moût ainsi exprimé agit à la 
manière des dissolvans composés sur les pé¬ 
pins et la peau des ràisins ; il en extrait une 
matière acerbe qui diminue d’autant la saveur 
sucrée , augmente la difficulté de passer à. 
travers le tamis. 

Il est infiniment préférable de faire soi- 
même le moût dont on a besoin ; on est plus 
sûr de la qualité des raisins dont on l’a ex¬ 
primé , de la propreté des instrumens em¬ 
ployés dans le pressurage et la manipulation. 

Que les ménagères se persuadent bien que 
le moût le plus sucré est aussi celui qui con¬ 
tient le moins d’eau , et qu’il n’exige pas un 
aussi long séjour au feu ; que , dans tous les 
cas, il ne faut pas le mettre en totalité dans 
le chaudron , mais seulement la moitié selon 
sa capacité, et réserver l’autre moitié pour 
l’ajouter à mesure et maintenir l’évaporation 
au même degré , sans augmenter la chaleur. 
Il en est de ce point de cuisson comme de 
celui des autres^ confitures ; ce n’est que par 
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itü grand usage qu’on parvient à le saisir : s’il 
est porté trop loin , non-seulement on perd 
beaucoup sur la qualité du produit, mais il 
est encore moins agréable ; il suffit qu’il soit 
assez cuit pour se conserver un an au moins. 

Une autre observation sur laquelle nous 
appelions encore toute l’attention de la mé¬ 
nagère , c’est de ne jamais laisser séjourner 
dans leur chaudron les sirops, conserves et le 
raisiné : dès qu’une fois ces préparations ont 
atteint le point de cuisson convenable , il 
faut se hâter de les verser dans des vases de 
terre non vernissés, ne les renfermer que 
quand iis sont parfaitement refroidis, et les 
porter dans un lieu sec et frais à l’abri de l’hu¬ 
midité et du soleil. 

On peut former du raisiné deux classes 
particulières de confitures, savoir, le raisiné 
simple - , et le raisiné composé : le procédé 
pour le préparer doit aussi varier selon le cli¬ 
mat ; celui préparé au midi n’a pas besoin d’être 
réduit et cuit autant que le raisiné du nord. 
Le premier contient, toutes choses égales 
d’ailleurs, moins d’eau et de mucoso-sucré, 
mais plus de véritable sucre. 

Pour fabriquer le raisiné à Montpellier -, par 
exemple, où il est assez en réputation, on 
se sert indistinctement de toute espèce de rai- 
9 D 
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single plus souventon emploie le raisin blanc; 
celui qu’on nomme espirau donne une con¬ 
fiture plus délicate , dans laquelle on fait or¬ 
dinairement entrer des aromates ; les plus 
usités sont ceux de citron et de cédras, que 
l’on enlève en râpant du sucre sur l’écorce, 
et qu’on ajoute au raisiné aussitôt qu’on le re¬ 
tire du feu. En Italie, ce sont cés mêmes 
fruits confits divisés par lanières ; la quantité 
en est assez arbitraire, elle dépend plutôt de 
leur bas prix que du goût des consommateurs; 
il faut seulement qu’ils n’y dominent point, 
et c’est souvent à quoi on ne pense pas ; 
quand l’objet est à bon marché, on force tou¬ 
jours la dose de celui qui coûte le moins. 

Raisiné simple du midi. 

Premier procédé.— On prend vingt-quatre 
pintes ( litres ) de moût, et on en met la 
moitié dans le chaudron, qu’on ne perd plus 
de vue , et on établit promptement le bouil¬ 
lon qu’on abaisse en y ajoutant peu à peu 
l’autre moitié; après quoi on écume à di¬ 
verses reprises, et on passe à travers une toile 
serrée. 

On remet de nouveau au feu, et on con¬ 
tinue l’évaporatigm, en remuant sans discon- 
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limier avec une spatule de bois à long. mari-, 
ebe, jusqu’à ce qu’il ait acquis une cpnsis- 
tance convenable, ce que l’on reconnaît en le 
versant chaud sur une assiette. I j parvient, en, 
refroidissant, à ; d’étal d’une gelée détruits. 
Ce raisiné, en effet, ressemble plus à une ge¬ 
lée qu’à une marmelade. 

On le verse dans des pots propres et seps 
qu’on recouvre le lendemain d’un papier blanc 
Imbibé d’eau-de-vie. 

Raisiné composé dit midi. 

Deuxième procédé, -r? Quand le moût est 
réduit àla moitié de ce qu’on a employé , qu’il 
a été suffisamment écumé , on le passe aussi¬ 
tôt à travers une toile , et on met dans le 
chaudron les fruits épluchés et coupés par 
quartiers, en versant par-dessus la liqueur 
qui se décuit au premier bouillon, et prend la 
fluidité nécessaire pour favoriser son action 
sur les fruits, opérer leur amollissement, leur 
cuisson, leur combinaison et leur disparu- 
tion dans la masse totale, de manière à en 
former une marmelade égale et homogène, 
qu’il faut remuer et agiter continuellement, 
en modérant le feu vers la fin : on recon¬ 
naît qu’elle est cuite, Jorsqu’en èn mettant 
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tout bouillant gros comme une noix sur 
une assiette de faïence ou de terre ver¬ 
nissée , elle ne s’applatit pas trop, et sur¬ 
tout quand elle ne laisse plus dissiper d’hu¬ 
midité qui forme autour une espèce d’au¬ 
réole. 

Cette manière d’incorporer les fruits au rai¬ 
siné réussit à merveille ; mais quand on a été 
forcé de les cuire à part, et de les réduire 
préalablement à l’état de pulpe, on ne doit 
les ajouter que quand le moïit a acquis en¬ 
core davantage de consistance. 

Raisiné simple du nord. 

Premierprocédé .—Dès que les vingt-quatre 
pintes de moût sont réduites aux deux tiers 
par l’évaporation , et qu’on a écumé, on ôte 
le chaudron du feu, et on distribue la li¬ 
queur bouillante dans des terrines non ver¬ 
nissées , et évasées 3 on la laisse aussi en repos 
deux fois 24 heures, dans un lieu frais. 

Elle se recouvre à sa surface d’une pellicule 
saline qu’il ne faut pas briser, mais enlever au 
moyen d’une écumoire, attendu qu’elle n’est 
formée que de cristaux de tartre , dont la pré¬ 
sence nécessite l’emploi du sucre ou du miel, 
et dont la séparation est un moyen certain da 
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diminuer l’acidité trop marquée , et d’aug¬ 
menter la puissance du sucre. Cette précau¬ 
tion , nécessaire dans les cantons septentrio¬ 
naux, sur-tout pour certaines années , est ab¬ 
solument inutile au midi, où la présence du 
tartre devient essentielle, pour affaiblir la saveur 
trop sucrée du raisiné ; c’est ce qui fait qu’on 
est forcé d’y ajouter des aromates pour en 
relever la fadeur. 

Le moût rapproché et passé à travers un 
linge clair étant purifié, décanté et remis au 
feu, on procède de nouveau à son évapora¬ 
tion , en remuant sans cesse, principalement 
quand le terme de la cuisson approche ; et le 
raisiné est cuit lorsqu’en mettant à refroidir, 
il se prend comme une gelée. 

Raisiné composé du nord . 

Deuxième procédé. — Le moût une fois 
rapproché et débarrassé d’une portion de son 
tartre surabondant, comme nous venons de 
l’indiquer, est remis au feu avec les fruits; 
et on fait cuire le tout en suivant ponctuel¬ 
lement le procédé du raisiné composé au nord 
en observant de lui donner toujours plus de 
consistance qu’à celui du midi. 
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Raisiné composé du nord. 

Troisième procédé. — Le procédé d’après 
lequel nous indiquons aux ménagères .des 
vignobles du nord de faire leur raisiné en 
deux tems, afin d’enlever aux raisins une 
certaine quantité de tartre ? ne donne pas en¬ 
core au sucré la faculté de se développer da¬ 
vantage. Ils sont quelquefois si acides, que 
le raisiné ne serait pas supportable , s’il n’était 
adouci au môyen d’une matière sücrée. Il y 
a différëntes manières pour y parvenir : en 
mêlant du sirop de raisin , de la conserve et 
du raisiné du midi ; enfin, nous supposons 
qu’elles n’aient pas d’autres ressources que 
leurs raisins abondans en tartre, elles pour¬ 
raient , après avoir ajouté des cendres ou de 
la craie pour absorber et neutraliser les acides, 
réduire le moût jusqu’à la consistance de 
sirop , y ajouter alors les fruits , et continuer 
la cuisson en suivant le même mode que pour 
les autres recettes de raisiné. 

Caractères d'un bon raisiné. 

Cette confiture est de bonne qualité quand 
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elle est douce, moelleuse, légèrement acerbe, 
ayant la consistance d’un miel grenu. 

Elle est moins agréable au goût et à l’œil, 
quand le fëU n’a pas été ménagé et qu’on a 
poussé trop loin la cuisson ; sa surface alors 
se recouvre bientôt d’une çouche grisâtre qui 
n’est autre chose que des cristaux de sucre 
entremêlés de tartre ;• il s’en sépare au con¬ 
traire un sirop et le dessus se moisit, quand 
il y a défaut de cuisson. 

Il est toujours un peu âpre au goût, quand 
il est préparé avec des raisins gorgés de ma¬ 
tière extracto-résineuse colorante , comme le 
bourguignon noir , le teinturier et le ramou- 
net 3 tandis que celui fait avec des raisins 
peu colorés , parfaitement mûrs, plus sucrés 
que târtareux, est assez constamment d’un 
goût agréable. Le premier cependant se con¬ 
serve moins bien ; il paraît que le principe 
acerbe dont il abonde , le garantit de la fer¬ 
mentation. 

Nous avons été à même de vérifier le rai¬ 
siné du midi, et de le comparer à celui qu’on 
prépare en divers cantons de la Bourgogne $ 
s’il fallait prononcer entre les deux quali¬ 
tés , nous ne balancerions pas de donner la 
préférence au dernier; l’un, à la vérité, est 
plus sucré, mais est trop parfumé ; l’autre est 
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plus agréable; il semble que ïe mucoso-sucré 
et le tartre s’y trouvent dans des proportions 
plus convenables. 

On ne peut disconvenir cependant que le 
raisiné du midi étant plus répandu dans le 
commerce , on ne puisse, en le mélangeant 
dans des proportions relatives, au moyen d’une 
couple de livres et de quelques centimes , bo¬ 
nifier la qualité de celui du nord qui serait 
trop acide. 

Le prix modique auquel se vend commu¬ 
nément le raisiné, même dans les cantons les 
plus éloignés des vignobles, n’a pu le sous¬ 
traire à l’jndustrie punissable des falsificateurs 
lorsque les fruits ont manqué et qu’ils sont 
chers : ils ont imaginé de les suppléer par une 
autre composition qu’ils font avec des miels 
communs, de la mêlasse, des figues, des 
poires tapées , des pruneaux détériorés, des 
raisins secs ;.tous fruits restans de la provi¬ 
sion de l’hiver, qu’ils cuisent et réduisent à 
l’état de pulpe, en mêlant ensuite avec en¬ 
viron un tiers de véritable raisiné. Pour dé¬ 
celer la fraude, il suffit de délayer ie raisiné 
suspect dans Veau. 
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Conservation du raisiné. 

Lorsque , faute de toutes les précautions 
indiquées, le raisiné a insensiblement dégé¬ 
néré , soit en s’épaississant ou se ramollissant 
à raison du degré de cuisson ou de quelques 
circonstances locales, on peut le rétablir dans 
son premier état, et lui restituer l’apparence 
qui le fait admettre dans le commerce. 

Le meilleur moyen , en supposant que l’on 
soit en tems de vendange, consiste à ajouter 
i celui qui s’est candi j assez de moût pour 
b liquéfier et l'exposer à une chaleur modé- 
rie , à remuer sans discontinuer, et à le ver¬ 
se-dans un pot bien nettoyé. 

Dans le second cas, on enlève l’efflores- 
ceiçe de celui qui s’est, décuit, et on l’expose 
à U même chaleur , en le remuant sans 
discontinuer pour le concentrer. G’est ainsi 
qu’il >st possible de rajeunir sa provision de 
raisiné, et de la mettre en état de se conser¬ 
ver enore une année. 

La conservation du raisiné dépend de la 
manière dont on a opéré, de la qualité du 
moût enployé f et de l’influence des loca¬ 
lités. 


Commerce de raisiné. 


Cette ressource précieuse pour tous les mé¬ 
nages , forme, en Italie * une branche assez 
considérable dé commerce, et il n’est pas 
douteux que les habitans des contrées sep¬ 
tentrionales ne consommeraient plus de rai 1 - 
siné qu’ils rie font , Si, pour l’améliorer, ils 
n’étaient pas obligés d’employer une certaine 
quantité de cassonade ou de miel pour mas¬ 
quer le caractère trop âpre et- trop acide da 
celui qu’ils préparent avec lés raisins de leu S 
vignes. Il est de leur intérêt dé se bien péné¬ 
trer qu’ils péuvent y au moyen du procéié 
qui leur est indiqué, l’avoir coristamm;nt 
bon, sans recourir à cette addition y impnti- 
câble d’ailleurs dans ce moment à causf du 
haut prix dû sucre. 

Les principaux magasins de cette tintée 
pour les Français sont à Marseille , à Cette-et 
h Montpellier. Les négocians de la p emière 
de ces places de commerce ont^ dansdiverséS 
contrées de l’Italie , dës préposés qti recher¬ 
chent ce raisiné et le leur font patfenir. Ils 
sont obligés de se servir de ce ipocn , parce 
qu’il n’existe point d’ateliers poui fabriquer 
en grand cette confiture, et qu’il fait l’acheter 
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oïl chez les particuliers qui la préparent pour 
leur consommation , et en font un peu plus 
pour trouver dans la masse du süperflu le 
remboursement de leurs frais , ou chez les 
propriétaires qui n’emploient, pour la faire, 
qu’une petite partie de leur récolte. Aussi 
existe-t-il, dans le même canton , de la dilV 
férence dans le goût et l’homogénéité des rai¬ 
sinés faits à part par tant de mains et de pro» 
cédés difFérens. 

Indépendamment de l’excellent raisiné que 
l’on prépare dans les contrées méridionales, 
et dont on fait un commerce assez considé¬ 
rable , il s’en fabrique èncoré d’autres dans les 
contrées placées entre le midi et le nord. Ces 
raisinés , il est vrai , n’ont pas la même ré¬ 
putation ; mais quand ils sont préparés , dans 
les bonnes années, avec un raisin qui a acquis 
une matuHté extraordinaire , ils né sont pas 
plus à dédaigner y et les personnes peu aiséeS 
s’en régalent volontiers. Tels sarit ceux qui 
proviennent du ci-devàüt Rouergue et de la 
Bourgogne, 

Dans les dépârtèmens dè l’Yonne et dit 
Loiret, on prépare la presqùe totalité du rai¬ 
siné qui se consomme à Paris, quand l'année 
est abondante en fruits. Le seul canton de 
Courtenay en débite depuis six cents jusqu’à 
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raille quarts de cent cinquante à deux cents 
livres , dont la valeur est de 3 ou 400,000 fr. 

Dans la partie de la Champagne qui con¬ 
fine à la Bourgogne, on a remarqué, lorsque 
les vignerons , principalement leurs femmes 
et leurs filles ont fait le raisiné, qu’elles le por¬ 
tent , après la vendange , dans des pots de 
terre , aux épiciers des villes , qui l’achètent 
en gros et le vendent ensuite en détail. Les 
habitans de la Marne, de l’Aube, de la Meuse., 
de la Meurthe, malgré la latitude où ils se 
trouvent, pourraient, à la faveur des procé¬ 
dés que nous avons indiqués , améliorer la 
confiture dont il s’agit, et en rendre l’usage 
plus général, j 

Prix du raisiné. 

Celui de Bourgogne coûte , à Paris , 40 à 
5 o centimes la livre ; mais ce prix varie selon 
la qualité du raisiné, la rareté ou l’abondance 
des fruits qui forment les élémens de sa com¬ 
position. Il ne valait autrefois dans ces con¬ 
trées que 27 fr. le quintal , mais aujourd’hui 
il est augmenté du double. 

Dans ce moment, où l’on croit, pour dé¬ 
terminer l’adoptiotl des sirops et des confi¬ 
tures proposés, devoir exagérer les produits 
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«Somme de diminuer les frais pour les obtenir, 
il paraît naturel que ceux qui se proposent 
d’établir des fabriques de ce genre, cherchent 
à savoir à quoi s’en tenir sur ce 'point ; mais 
comment les satisfaire avant de connaître la 
qualité du raisin employé , ce qu’il vaut, soit 
au midi, soit au nord ; le prix du combus¬ 
tible , qui forme la dépense la plus considé¬ 
rable qu’entraînent ces préparations ; à quel 
taux est la main-d’œuvre ? Ce sont toutes ces 
incertitudes qui nous font ajourner à la ven¬ 
dange prochaine les tableaux des résultats sur 
lesquels on pourra compter. Voici, en atten¬ 
dant , le produit d’une expérience faite à des¬ 
sein de connaître par apperçu ce que coûte 
la livre de raisiné préparé à Paris, dans une 
année où le raisin était abondant et de bonne 
qualité. 

Dépense. 

Raisins hoirs. 3 oo livres....... 37 fr. 36 c. 

Poires. 36 . 6 2.0 

Pommes. 45. 6 » 

Bois... g » 

Produit. 


Gelée de raisin ou rob... < .. jz liv. 

Raisiné.... 121 


Total 


i33 
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La livre de raisiné, d’après cette expé-» 
rience , s’élève à 45 centimes. On conçoit fa* 
cilement que, dans un canton t où il n’y aurait 
pas de droits d’entrée gur le; raisin, où le 
combustible, les frais de main-d’œuvre se¬ 
raient à meilleur compte , la confiture dont; 
il s’agit ne reviendrait pas à 25 centimes à 
celui qui formerait à cet égard une spécula¬ 
tion. 

Sirops et confitures sanst le concours des 
raisins. 

Le raisiné est encore aujourd’hui du goût de 
toutes les classes de la société , et tellement 
recherché par les différens pays, que dans les 
cantons les plus éloignés des vignobles , leurs 
habitans en préparent, ou du moins donnent 
son nom à une confiture analogue et écono¬ 
mique, en y employant pour véhicule, au 
lieu de moût, le jus de pommes et de poires 
récemment exprimé et dépuré, c’est-à-dire le 
poiré et Le cidre doux, qui, après le via, don¬ 
nent une des meilleures boissons que nous 
possédions. 

Mais nous ne pouvons nous dispenser de 
faire remarquer aux ménagères des endroits à 
cidre, qu’il serait à desirer qu’elles prépa- 
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rassent elles-mêmes, comme nous l'avons re¬ 
commandé pour le moût, le suc de pommes 
et de poires avec les fruits qui y servent ordi¬ 
nairement, Elles peuvent le faire pendant cinq 
à six mois de l’année, tandis que le raisin leur 
laisse à peine une semaine pour compléter 
l’opération. 

Le cidre et le poiré doux qui servent de 
base aux préparations que nous allons décrire, 
doivent être pris vingt-quatre heures après le 
pressurage, et soutirés au clair, parce qu’ils 
déposent ordinairement une fécule qui doit res¬ 
ter dans la lie, attendu que sa présence ne fe¬ 
rait qu’augmenter inutilement la consistance 
des résultats et la difficulté de les conserver. 

Sirop de pommes et de poires. 

Ces fruits, cuits au four par la voie sèche, 
fournissent, comme on sait, un sirop qui a 
d’autant plus de qualité qu’ils sont moins 
doux ; ce qui ne s’accorde guère avec le con¬ 
seil journalier des économes qui prescrivent 
de ne destiner à cet objet que les fruits les 
plus sucrés et les plus mûrs. Mais l’expérience 
démontre que ce n’est pas la pomme qui réu¬ 
nit ces conditions, dont on retire le plus de 
sirop et le cidre le plus parfait. Il faut dans ce 
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fruit le principe austère comme dans le rai¬ 
sin , pour donner une liqueur vineuse sus¬ 
ceptible de conservation. 

Tous ces fruits peuvent, comme toutes les 
espèces de raisins, fournir des sirops et des 
confitures ; mais dans le nombre il y en a de 
plus propres les uns que les autres. 

Le mont de pommes et de poires, comme 
celui de raisin, se cuit, ou seul, ou bien avec 
différens fruits : réduit, dans le premier cas, 
à la moitié de son volume , il forme un sirop 
extrêmement agréable , mais non susceptible 
de clarification par les blancs d’œufs ; il reste 
opaque et n’est pas de garde. Plus concentré, 
il se convertit, dans le second cas , en une 
gelée ; enfin , mêlé et uni, dans le troisième 
cas , avec des poires ou d’autres fruits en di¬ 
verses proportions, il donne ce qu’on appelle 
improprement le raisiné de Normandie, la 
■pommée. 

Nous avons parlé du raisiné au cidre. Dans 
la ci-devant Picardie, on fait du poiré au 
cidre : on remplit un chaudron de cidre doux, 
dont on soustrait, par l’évaporation les trois 
quarts du volume ; arrivé à la consistance de 
sirop, on y jette des pôires mondées et divi¬ 
sées comme il a déjà été dit ; elles y cuisent 
parfaitement sans se déformer. On poursuit 
doucement 
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doucement la cuisson> jusqu’à ce que le sirop, 
qui, par l’addition des fruits , s’est prodi¬ 
gieusement décuit, ait repris sa consistance 
première. Une fois le vase tiré du feu , et les 
poires suffisamment cuites , elles sont distri¬ 
buées dans des cruches de grès , et le sirop 
est dans une proportion correspondante aux 
poires. 

Il vient d’être question du raisiné au cidre; 
parlons maintenant du raisiné au poiré. Il est 
usité à Amiens et dans ses environs. Pour le 
préparer, on prend de la poire de fusée,poire 
longue, qu’on ne peut manger qu’après l’avoir 
fait cuire. 

On la met dans des pots de terre couverts 
et au four, après en avoir retiré le pain ; ils 
y séjournent pendant la nuit ; on les pétrit 
pour les diviser en bouillie , oh les passé à 
travers un tamis de crin , et cette pulpe est 
mise dans un chaudron avec six fois son poids 
de cidre doux ; on procède à l’évaporation , 
en remuant sans discontinuer, jusqu’à ce 
qu’une goutte de cette confiture , jettée sur 
un papier gris , n’en sépare pas de suite l’hu¬ 
midité. En cet état elle est réputée assez cuite 
pour être conservée en pots. Dans certains 
endroits, on ajoute un atome de piment erç 
E ' 
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poudre/, dans d'autres, c’est un peu de can¬ 
nelle ; mais il faut être économe de cesépices, 
et faire toujours en sorte que l’aromate ne do- 
piiqe pas dans la confiture. 

Dans la ci-devant Bretagne , on prépare 
une marmelade de cerises. Les habitans des 
environs de Rennes , sur - tout, viennent la 
vendre au marché de cette ville ; et quoi¬ 
qu’elle ne soit ni fort Sucrée ni fort agréable , 
cependant elle trouve des amateurs et du débit. 
Il en est de même de celles qu’on prépare 
dans d’autres départemens de la France avec 
des prunes, et qui, étant cuites dans du cidre 
ou du poiré , pourraient, sans le concours du 
sucre, offrir aux cantons les plus favorisés en 
fruits , des confitures plus ou moins sucrées. 

Mais tous ces produits des pommes et des 
poires, sans doute très-intéressans pour les 
cantons qui les obtiennent, ne peuvent avoir 
nul rapport, pour la qualité et pour le prix, 
avec ceux des raisins, qui sont à juste titre 
les véritables supplémens du sucre , et pour 
la France une source féconde et intarissable 
de prospérité agricole et commerciale. 

On se tromperait donc en assignant aux 
fruits à pépins un rang parmi les substances 
capables de remplacer le sucre j il faut néces- 
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sairement que le commerce apporte dans les 
contrées où la vigne ne saurait réussir , les 
Sirops dont il s’agit ; nulle autre matière ne 
peut entrer en concurrence avec le raisin, lui 
seul est en état de suffire aux besoins que nous 
a créé la longue habitude du sucre , et aux 
jouissances qu’il procure à la famille. Lares- 
source des fruits nous paraît trop circonscrite 
pour un aussi grand emploi, dans les pays, 
même, où ils sont une des productions princi¬ 
pales ; en un mot, il n’existe aucune compa¬ 
raison entre le sirop de pommes et le sirop de 
raisin : celui-ci représente le sirop de sucre, 
l’autre ne contient que du mucoso - sucré , 
porte avec lui une saveur très-agréable - qui 
se manifeste dans tous les objets assaison¬ 
nés par ce fruit, et dont M. Cadet de Vaux 
a apprécié tous les avantages dans son Mé¬ 
moire sur la matière sucrée de la pomme , 
et sur ses appropriations aux divers besoins 
de Véconomie. 

Sirop de carottes. 

Il y a long-tems que nous avons dit et 
prouvé' que, pour avoir à part les divers prin¬ 
cipes qui constituent les racines charnues et 
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succulentes, il fallait, non pas les cuire, non 
pas les piler ou les froisser quand elles sont 
crues ou cuites , mais les laver à plusieurs 
eaux, les râper, déchirer les réseaux fibreux 
dans lesquels se trouvent renfermés certains 
corps muqueux comme dans des étuis. 

Une autre règle que nous avons également 
établie , c’est que, quand il s’agit de faire des 
sirops avec des racines de cette espèce, il ne 
faut procéder à l’évaporation du suc qu’on en 
a exprimé, qu’après l’avoir laissé reposer dans 
un lieu pendant douze heures au moins, puis 
décanté j car la plupart d’entr’elles contien¬ 
nent, comme beaucoup de pommes à cidre, 
une fécule qui , à un certain degré de chaleur, 
se convertissant en empois ou gelée, donne¬ 
rait de la consistance au liquide, et ne con¬ 
courrait nullement à sa conservation. Nous 
nous bornons à un seul exemple. 

Après avoir pris trois livres deux onces de 
carottes privées de leurs queues, et nettoyé 
la superficie de leur substance,, nous les avons 
râpées. Cette première opération faite , nous 
les avons fortement comprimées dans une 
toile assez claire pour en retirer le suc natu¬ 
rel. Nous avons obtenu un produit liquide 
à l’aide d’une chopine d’eau bouillante que 



trous avons versée sur le marc déjà exprimé 
d’une livre deux onces, et par conséquent 
deux livres de résidu pulpeux, que nous avons 
remarqué être fortement sucré y nous lui avons 
bien enlevé la totalité de la substance sucréô 
par son ébullition, à l’aide d’un moyen mé¬ 
canique , c’est-à-dire , par le pilon y nous 
avons fait évaporer ce sucre, après l’avoir 
décanté et clarifié à l’aide d’un blanc d’œuf, 
jusqu’à consistance de sirop. Nous avons re* 
trouvé deux onces de ce dernier. 

Il est donc à observer premièrement, que 
trois livres deux onces de carottes, exprimées 
à l’aide de la force musculaire , produisent 
deux onces de liquide effectif y deuxièmement 
qu’il serait possible d’en obtenir une plus 
grande quantité par le moyen d’une presse , 
le résidu ayant encore une saveur très-sucrée. 

Oii conçoit que, s’il est aisé de faire un 
.sirop avec les fruits à baies , tels que les rai¬ 
sins , les racines les plus abondantes en sucre 
ne peuvent pas , à cause de leur contexture 
parenchymateuse et muqueusfe, subir aussi fa¬ 
cilement cette préparation , parce que , soit 
que l’on prépare, par la râpe et la presse , 
la totalité des principes qu’elles contiennent, 
soit qu’on les fasse bouillir dans l’eau à di- 
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Verses reprises pour en extraire tout ce qu’elles 
contiennent de soluble , la consistance du 
sirop est autant due à l’abondance de la ma¬ 
tière extractive qu’au sucre concentré, et 
par conséquent il est difficile de garantir pour 
long-tems un pareil sirop de la fermentation. 

Quel que soit le mode de préparation qu’on 
découvre pour faire des sirops avec des pa¬ 
tates douces , des carottes , des panais, des 
betteraves de Castelnaudari, qui sont les 
betteraves à sucré, il ne faut nullement comp¬ 
ter sur un pareil supplément. 

Les racines offriront toujours plus de res¬ 
sources , employées en substance comme as¬ 
saisonnement ou comme nourriture. On peut 
en dire autant des fruits à couteau 3 il ne 
faut donner la forme de sirops et de conser¬ 
ves qu’à ceux qui seraient perdus sans cet 
emploi. 

passons maintenant à d’autres préparations 
domestiques d’un usage journalier, qui, quoi¬ 
qu’elles ne soient pas de première nécessité, 
n’en consomment cependant pas moins beau¬ 
coup de sucre , fet souvent du sucre rafiné; Cf 
sont les liqueurs de table 3 précisément encore 
le lot de la ménagère, il est impossible qu’elle 
puisse le remplacer plus complètement que 
par le moût plus ou moins réduit. 
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Des ratafias. 

Ils conservent le mieux ce qu’on nomme 
ordinairement le. goût du fruit : préparés 
toujours par macération , c’est-à-dire sans le 
concours de la chaleur, ils sont nécessaire¬ 
ment plus ou moins colorés et savoureux. 

Les ratafias offrent encore la liqueur de 
table qui exige le moins d’embarras et de dé¬ 
pense dans leur préparation. Les.éîémens dont 
ils sont composés sont l’eau-de-vie , l’alcool, 
l’eau , le sucre , et un arôme pris dans un des 
organes des végétaux. 

Leur perfection dépend de plusieurs condi¬ 
tions faciles à remplir : la première consiste 
à en proportionner les principes de manière 
qu’on ne puisse pas dire que l’un domine plus 
que l’autre, que la liqueur est trop forte,trop 
faible , trop sucrée , trop aromatique. 

Comme l’enveloppe des végétaux est réel¬ 
lement le siège de l’odeur , il est nécessaire , 
quand c’est une graine qui forme l’arome d’un 
ratafia, qu’elle soit employée entière, et non 
concassée, et qu’elle ne séjourne dans la li¬ 
queur que deux jours au plus , afin de ne 
fournir que le bouquet, c’est-à-dire la parti© 
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îa plus suave ] ef qu’elle ne soit pas masquéé 
par une surabondance de matière extractive 
dont la sapidité se confondant avec l’odeur, 
donne lieu à une modification/ contraire à 
l’agrément de la liqueur. ; 

■Une troisième condition > c’est que l’eàu- 
de-vie employée marque au moins 20 degrés, 
qu’elle soit exempte d’âcreté , de goût de feu 
et d’empyreume. 

Enfin une quatrième et dernière condition 
exige de n’employer de l’eau ou ce qui la re¬ 
présente I, que dans l’état bouillant, et de la 
verset 1 ainsi dansla cruche oinestl’eau-de-vie y 
elle s’échauffe par ce moyen , s’unit, se com¬ 
bine , se pénètre plus intimement, et fait ga¬ 
gner en un moment à la liqueur ce qu’elle 
n’acquiert qu’au bout d’un an de mélange ; 
d’ajouter ensuite l’aromate, sauf à laisser le 
tout dans des vaisseaux bien bouchés , pour 
lui faire prendre insensiblement le ton moel¬ 
leux que le tems seul donne. 

Quand on se sert des écorces de citrons, 
d’oranges douces et de bigarades, il ne faut 
prendre que la pelure la plus mince , les zestes, 
afin d’éviter le parenchyme qu’elle recouvre, 
et qui donne à la liqueur une saveur amère 
toujours désagréable. 


D’après ce court exposé, il sera facile de 
juger des motifs qui déterminent à nous écar¬ 
ter des principes établis dans les meilleurs 
traités de liqueurs, et l’expérience appren¬ 
dra si nous sommes fondés. Nous ignorons 
quelle est la révolution qui s’est opérée dans 
le palais des personnes autrefois les plus déli¬ 
cates, et les a amenées à n’être pas plus difiS- 
ciles que les gens du commun : elles prennent 
par sensuali té ce dont ceux-ci n’usent que par 
besoin } l’eau-de-vie pure et bien forte se sert 
sans façon sur nos meilleures tables et s’y boit, 
sans rougir.. 

Nous croyons devoir exclure d’un ménage 
bien gouverné les liqueurs superfines , et de 
n’y admettre pour ratafias que ceux dont les 
matériaux étant faciles à se procurer par¬ 
tout, sont devenus d’un usage général. Le 
plus recherché parmi les habitans des cantons 
vignobles, est le ratafia de raisin} il est même 
le plus salutaire et le plus économique, vu 
qu’il n’exige pas de sucre étranger à celui que 
ce fruit contient naturellement. 

Vin cuit au midi. 

On verse dans un chaudron placé spr le feu. 
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douze pintes de moût préparé comme noua 
l’avons recommandé : quand la liqueur entre 
en ébullition, on enlève l’écume et on pousse 
l’évaporation jusqu’à la réduction de la moi¬ 
tié ; on met la liqueur toute bouillante, sans 
la passer , dans la cruche, où il y a parties 
égales d’eati-de-vie, c’est-à - dire six pintes ; 
on y ajoute ensuite une pincée d’anis et de 
coriandre , un gros de cannelle de Chine , 
l’amande osseuse de six abricots et autant de 
pêchés; on bouche la cruche avec un bouchon 
de liège recouvert d’un litige mouillé ; on la 
laisse dans un endroit tempéré ; après deux 
jours d’infusion , On passe la liqueur à travers 
tin lingé mouillé , on la remet dans la cruche 
pendant l’hiver, jusqu’à ce qu’on la tire au 
clair , en là passant à la chausse , pour la dis¬ 
tribuer dans des bouteilles exactement fer¬ 
mées. 

Vin cuit au rïord, 

. Exposezau feu douze pintes de moût, rédui- 
sez-lesaux deux tiers par l’évaporation, et ver¬ 
sez la liqueur dans une terrine pendant deux 
jours; au bout de ce tems, enlevez avec une 
écumoire la pellicule saline qui recouvre la 
surface, et décantez. Cette liqueur , mise sur 
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le feu, est versée bouillante dans une cruche 
où se trouvent quatre pintes d’eau^de-vie \ on 
y ajouté les aromates en même quantité, et 
on procède comme dessus. 

Cidre et poiré cuits. 

Douze pintes de cidre doux ( vingt-quatre 
livres) étant réduites a la moitié dans un chau¬ 
dron sur le feu , on écume et on verse bouil¬ 
lant dans une cruche où se trouvent six pintes 
d’eau-de-vie ; on y ajoute une pincée d’anis 
et de coriandre, un gros de cannelle et le bois 
de plusieurs noyaux d’abricots et de pêches ; 
après deux jours de mélange , t>n passe à tra¬ 
vers une toile mouillée, et l’on remet à ma- 
cérer pendant quelques mois. 

C’est absolument le même procédé pour 
faire le poiré CUit , qUë celui qui vient: 
d’être décrit, excepté cependant qù’au lieu 
de cidre doux , c’est de poiré donUi! faut se 
servir. 

Ratafia des quatre fruits. 

Pour le préparer, on prend dix livres de 
cerises bien mures 9 cinq livres de merises 
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noires des bois, deux livres de framboises , 
une livre de groseilles, qu’on épluche et qu’on 
écrase ensemble avec les mains, pour laisser le 
mélange en macération pendant vingt-quatre 
heures environ ; au bout de ce tems , on passe 
la liqueur à travers un tamis , et le marc est 
soumis à la presse. On ajoute par pinte de 
suc la même mesure d’eau-de-vie , une livre 
et demie de sirop de raisin bouillant, et sur 
la totalité un demi-setier d’infusion d’œillets 
rouges et tous les noyaux entiers qu’on a fait 
sécher} on laisse infuser le tout pendant deux 
fois vingt-quatre heures. 

Ratafia de curaçao. 

Il existe , dans une des colonies hollan¬ 
daises, une variété de bigarade dont l’écor¬ 
ce est l’objet d’un commerce, assez considé¬ 
rable , appelles curaçao, nom précisément 
de l’île ou ce fruit est cultivé : c’est avec cette 
écorce qu’on prépare , dans toute la ci-dèvant 
Flandre Belgique, un ratafia d’un usage telle¬ 
ment général , qu’il n’y a pas de ménage qui 
n’en fasse sa provision, et même le régal de 
ses convives après le repas dumatin ët du sôir. 
Cette écqr.ce étant détachée sans soin de sa 


pulpe dans le pays où le fruit croît, pour 
être répandu ensuite dans le commerce ,ona 
imaginé d’enlever le blanc qui recouvre la 
surface intérieure de l’écorce , et qui n’est 
qu’un véritable parenchyme dans lequel réside 
l’amertume , et non l’arome j on en vient à 
bout en mettant ses écorces à macérer dans 
l’eau pendant quelques heures. On les ratisse 
avec la lame d’un couteau , et la partie cel¬ 
luleuse de l’huile étant amincie, on la déchire 
par lanières sans le secours d’aucun instru¬ 
ment. Ainsi divisée , on la fait sécher 5 l’eau 
qui a servi à cette macération, est d’une amer¬ 
tume insupportable j et loin de préjudicier à 
l’arome, elle le développe, et il est plus à nu 
dans la liqueur. 

Cette opération unefois terminée, on prend 
une once de cette écorce séparée ainsi, qu’on 
met dans une cruche, et sur laquelle on verse 
deux pintes de bonne eau-de-vie et deuxlivres 
de sirop de raisin bouillant: le tout reste en 
infusion pendant deux jours 5 au bout de ce 
tems, on filtre la liqueur. 

Cette recette est préférable à celle qui con¬ 
siste à employer la distillation , vu que , par 
ce moyen dispendieux et impraticable dans la 
plupart des ménages, on n’a pas cette amer- 



7 8 

turae d’autant plus agréable , que f combinée 
avec l’arome, elle fait une liqueur délicieuse. 


Ratafia de noyaux . 


Dans la saison où les abricots sont à leur 
point de maturité , on en prend les noyaux 
entiers et nouveaux , dont on remplit les deux 
tiers d’une cruche , et auxquels o v n ajoute de 
l’eau-de-vie, qu’on bouche exactement, et 
qu’en expose au soleil pendant un mois. Ce 
terme expiré , on en sépare les noyaux au 
moyen d’un tamis, et on remet l’infusion 
dans la cruche, en y ajoutant une livre de 
sirop de raisin bouillant par pinte. Au bout 
d’un mois , on tire à clair le ratafia par la 
chausse, et on le distribue en bouteilles. 

Le ratafia de noyaux de pêches se prépare 
delà même manière , mais ces deux liqueurs 
ont un caractère particulier qui les distingue: 
l’un a la saveur de l’abricot, l’autre celle de 
la pêche j cette différence ne vient pas de 
l’amande du noyau, mais du bois, dans 
lequel réside l’arome. Ce parfum étant 
fort délicat, il faut bien se garder de mêler 
aucun aromate étranger à l’infusion , ni de 
le concasser comme la cannelle, par exemple, 
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le clou de girofle, le macis 3 ce serait le moyeu 
d’enlever au ratafia le parfum naturel qu’il 
doit avoir et dont il porte le nom. 

Raiqfia des sept graines . 

Il a été autrefois plus célèbre qu’aujour- 
d’hui 3 beaucoup de personnes qui en ont été 
soulagées, ne cessent encore de déposer en sa 
faveur. Mais , sans nous attacher à ses pro¬ 
priétés , décrivons-en la recette. 

Prenez graines d’anis , de cumin, de fe¬ 
nouil, de céleri, de persil, de panais et 
d’ammi , de chaque deux onces, en tout qua¬ 
torze onces. Mettez ces graines entières dans 
une cruche , et versez par-dessus deux pintes 
d’eau-de-vie et une livre et. demie de sirop 
de raisin, trois chopines d’eau bouillante. Au 
bout d’une infusion de huit jours , séparez la 
liqueur par expression , et la remettez dans 
la cruche , que vous laissez en digestion pen¬ 
dant un mois. Vous le passez à la chausse et 
le distribuez dans des bouteilles. 

On ne peut disconvenir qu’au moyen du 
sirop de raisin ; il ne soit possible de faire 
des fruits à l’eau-de-vie et tous les autres 
genres de ratafias qu’on désirerait, puisque 
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les proportions où se trouvent le sucre sont 
déterminées. 

Du miel. 

Les peuples de 1 ^ plus haute antiquité soi¬ 
gnaient les abeilles et connaissaient l’utilité 
de leurs productions. 

Le goût du miel a été général en Europe, 
on le préférait même au sucre ^ qui était déjà 
connu en France sous le nom de miel de ro¬ 
seau , sirop de cannes . 

Il est facile de juger du prix qu’on atta¬ 
chait à la possession du miel, par le nombre; 
de réglemens qui existent sur les ruches et 
les abeilles : c’était un mets de régal qu’on 
servait certains jours de l’année, et il n’y a 
pas encore deux siècles qu’il entrait comme 
une friandise dans toutes lés pâtisseries de 
■ distinction. 

Il existe plusieurs qualités de miel, comme 
nous avons différentes espèces de cassonades ; 
elles dépendent des lieux et des plantes sur 
lesquelles les abeilles l’ont recueilli ; le meil¬ 
leur est le plus grenu , le plus solide , le plus 
aromatique. 

Mais il arrive souvent que les plus beaux 

miels 
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tniels en apparence renferment des matières 
étrangères que la cupidité y a introduites, 
entr’autres, les farines , qui , ayant la pro¬ 
priété de donner aux vieux miels une consis¬ 
tance analogue à celle des miels nouveaux, 
leur communiquent encore de la blancheur. 
Il faut donc que les ménagères s’assurent de 
la pureté du miel avant de l’employer. La 
fraude est facile à reconnaître ; il suffit d’é¬ 
tendre le miel suspecté dans l’eau froide. 
Comme la farine ne se dissout que dans l’eau 
chaude , elle ne tarde pas à se précipiter au 
fond du vase ; la liqueur surnageante peut 
servir ensuite comme toute autre solution de 
miel. 

Sirop de miel . 

C’est dans ce moment qu’il faudrait repro¬ 
duire les usages qu’on faisait du miel à la 
place du sucre. Il devrait toujours , en phar¬ 
macie , faire la base des sirops et des élec- 
tuaires purgatifs , puisque par lui-même il a 
cette propriété. 

Mettez de miel blanc la quantité que vous 
voudrez sur le feu j à l’instant où il monte , 
jettez un peu d’eau froide, retirez sur-le- 

F 
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«hainp du feu, laissez reposer, écumez et 
ajoutez de l’eau chaude, la quantité stricte¬ 
ment nécessaire , afin de lui donner la con¬ 
sistance d’un sirop ; c’est à peu près trois par¬ 
ties sur une d’eau* Le miel trop long-tems ex¬ 
posé au feu , contracte un goût de brûlé dé¬ 
sagréable , se décompose, et acquiert des 
propriétés diamétralement opposées à celles 
qu’il possède naturellement. 

Comme nous nt’avons aucune expérience 
qui permette d’espérer qu’on puisse parvenir 
un jour à substituer le miel au sucre pour cer¬ 
taines préparations domestiques, sans que sa 
présence ne soit décelée par un goût par¬ 
ticulier qui lui est inhérent, que racîion 
du charbon ne fait que diminuer sans l’anéan¬ 
tir , ne vaudrait-il pas mieux tourner toutes 
ses recherches vers les moyens de multiplier 
les ruches? La France est encore la contrée 
de l’Europe qui produirait une plus grande 
quantité de cire et de miel, si on voulait en¬ 
courager l’éducation des abeilles. Cette ri¬ 
chesse en a presque disparu par les abus du 
tégime fiscal, et il y a des villages entiers 
qui ne possèdent pas une seule ruche. 

Çet objet ne pouvait échapper à l’attentioft 
de la société d’agriculture du département d* 
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la Seine ; aussi cette compagnie a-t-elle pro¬ 
posé deux prix qu’elle décernera dans sa 
séance publique de ï8i2 , et nous ne doutons 
pas qu’elle ne contribue à rendre à cette bran¬ 
che d’économie rurale son premier état flo¬ 
rissant, sur-tout si les bonnes ménagères des 
campagnes admettent cet article dans leur 
plan d’économie, et se pénètrent de l’instruc¬ 
tion queM. Lombard a rédigée sur les diffé¬ 
rentes parties delà culture des abeilles. Nous 
ne pouvons leur offrir une autorité plus re¬ 
commandable. 

Indiquons encore le procédé ingénieux de 
M e . d'Humières , qui a imaginé de faire 
du raisiné de tous fruits, pour procurer un 
aliment substantiel à ses abeilles pendant l’hi¬ 
ver , et dont elles sont très-friandes. Elle fait 
ramasser avec soin les prunes, poires , pom¬ 
mes , abricots y et après les avoir pelés, cou¬ 
pés et séparé les noyaux, elle en compose* par 
la cuisson avec la lie de vin, une sorte de 
confiture. On en distribue deux fois par jour 
sur l’ouverture de la ruche, et les mouches 
viennent s’en nourrir. Alors elles ne mangent 
plus leur propre miel, elles en augmentent 
encore la quantité. 

: Un autre moyen de favoriser les établisse- 
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mens de ce genre est dans les mains du pro¬ 
priétaire aisé ; il consisterait à donner des 
ruches à quelques familles indigentes, à les 
guider en même tems , sur-tout à les bien gou¬ 
verner, à la charge par elles de s’acquitter 
insensiblement avec le produit. C’est mettre 
ceux qui sont l’objet des secours, en état de 
n’en avoir plus besoin par la suite. 

Réflexions générales sur le sucre. 

Nous l’avons dit souvent et nous le répé¬ 
tons parce que la circonstance l’exige, quelle 
que soit la crise où l’homme se trouve , il ne 
veut jamais réduire sa consommation au strict 
nécessaire j toujours il veut impérieusement 
la même quantité et la même forme 'dans les 
objets destinés à remplir ses premiers besoins} 
et pour se les procurer , il met tout à contri¬ 
bution , il s’agite , il s’inquiète , il se tour¬ 
mente , et tourmente ceux qui sont chargés 
d’y pourvoir. Il serait moins à plaindre , 
s’il n’avait que les fléaux de la nature à re¬ 
douter. 

Notre dessein n’a jamais été de faire entrer 
en concurrence les supplémens que nous pro¬ 
posons. avec le sucre du commerce y nous 
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sommes même persuadés qu’on parviendra 
difficilement, pour certains usages,, à lui 
substituer les sirops et les conserves, quoi¬ 
qu’il soit réduit sous cette forme avant d’être 
employé : mais nous pensons aussi que l’on 
peut les adopter sans trop contrarier ses ha¬ 
bitudes , ses organes , le luxe de nos tables» 
D’ailleurs, n’est-ce pas une véritable conquête 
pour un pays que de remplacer une marchan¬ 
dise exotique par une production indigène? 

Le bon ton, l’oisiveté et d’autres causes 
ont souvent plus de part à la consommation du 
sucre que lesbesoins réels. Les éloges exagérés 
qu’on en a fait ont déterminé certaines ha¬ 
bitudes que nous prenons la liberté de blâmer; 
et si nous nous avisions de vouloir dogmati¬ 
ser en médecine, nous ne serions pas embar¬ 
rassés de démontrer que cette eau sucrée, 
par exemple , prise immédiatement après le 
repas, contrarie, trouble plutôt la digestion 
qu’elle ne la favorise : ne faut-il pas digérer 
cette eau sucrée au moment où l’estouiae est 
rempli ? C’est encore une surcharge qu’on lui 
donne. Combien de fois le sucre dont on 
recouvre les fruits, n’en fait-il pas dispa¬ 
raître l’arome et la saveur agréable ? Heu¬ 
reusement que ce goût effrené des citadins- 
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de foutes les classes pour le sucre n*a pas 
gagné les habitans de nos campagnes , qui 
n’ont pas encore abandonné leurs déjeuners 
grossiers et substantiels, sans quoi le sol du 
nouveau mcçnde , couvert exclusivement de 
cannes , suffirait à peine pour fournir le su¬ 
cre nécessaire à satisfaire les friandises des 
babitans de l’ancien continent. 

Une vérité que nous avons été un des 
premiers à établir, c’est que la saveur sucrée 
d’un corps n’est pas toujours en raison de 
la quantité de sucre cristallisable qu’il con¬ 
tient , puisqu’en effet le miel le plus grenu 
et le plus parfait en fournit au plus 8 déca- 
grammes par kilogramme) que la manne qui 
découle spontanément par incision des frênes 
et des mélèzes, n’en donne que des atomes ) 
que la tige du maïs, qui, dès le premier 
début de sa végétation, est aussi sucrée que 
la réglisse , en fournit à peine deux gros par 
quintal ) que le chasselas de Fontainebleau , 
si agréable à la bouche , ne contient pas 
autant de sucre que te raisin de nos vignes ) 
enfin que les fruits pulpeux les plus doux ne J 
produisent pas un sirop aussi abondant en 
mncosd-sucré : encore, pour obtenir à part 
ce sucre, faut-il que les molécules saccarines- 
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puissent se réunir et se présenter sous la forma- 
de cristaux réguliers ; que le fluide muqueux 
qui les contient séjourne dans un lieu sec et 
chaud, et qu’il subisse une évaporation in¬ 
sensible. Or, quand bien même le sucre s’y 
trouverait en plus grande abondance y on 
conçoit qu’il n’est guère possible de recourir 
pour son extraction à des procédés chimiques, 
aussi longs et aussi coûteux. 

Une autre réflexion que fait naître la cir¬ 
constance , c’est que la végétation n’est pas 
le seul laboratoire où la nature prépare du 
sucre ; le système animal a aussi , comme on 
Sait , la faculté de le fabriquer. Peut-être un 
jour l’art parviendra-t-il à imiter ces deux 
grands agens de la nature. Combien de subs¬ 
tances dans lesquelles le sucre n’existe pas , 
forment par leur combinaison une saveur su¬ 
crée! Nous voyons le brasseur décomposer 
l’amidon et augmenter à ses dépens la matière 
sucrée en faisant germer les graines cé¬ 
réales 5 nous voyons les fruits à pépins, por¬ 
tés au fruitier, perdre de leur âpreté ; nous 
voyons les pommes et les poires amoncelées 
douze heures avant d’être portées au pressoir, 
s’adoucir , et leurs sucs, qui n’étaient pas to¬ 
lérables quand ils se trouvaient logés dans le» 
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étuislanulleux , devenir, comme par enchan¬ 
tement , aussi sucrés que le moût, dès qu’ils 
en ^ont séparés par. la pression du moulin, et 
qu’ils ont subi l’action de l’air. 

Toutes ces observations, que nous pour¬ 
rions multiplier ici , recueillies par une main 
habile, concourront un jour , n’en doutons 
pas , à saisir le secret de la nature dans la 
création de ce produit immédiat des végé¬ 
taux. En attendant ce nouveau bienfait de la 
chimie , faisons tourner au prôfitde nos res? 
sources la formation spontanée du sucre qui 
a lieu dans les fruits après qu’ils sont déta¬ 
chés de l’arbre , pendant leur cuisson et lors¬ 
qu’on les combine avec des matières mucila- 
gineuses. 

S. E. le Ministre de l’intérieur ,. qui a fait 
l’appel aux chimistes de se livrer à ce genre 
de recherches, sera vraisemblablement se¬ 
condé par les préfets et sous-préfets be l’em¬ 
pire. Il est à desirer que ces administrateurs 
se chargent de les faire connaître dans leurs 
arrondissemeus parla leçon de l’exemple, plus 
persuasive que le traité le plus clair et le plus 
complet. 

Quoique le sucre m’appartienne p^s exclu¬ 
sivement à la canne, il faut contenir que 
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cette plante est sans contredit celle à qui la 
nature semble avoir confié *la fabrique du 
sucre ; mais comme l’espèce cultivée aux 
Antilles ne parvient à maturité que dans le 
cercle d’une année au moins, et que nous 
n’avons à lui donner, dans le midi de la 
France, que neuf mois au plus de.végé¬ 
tation , il était tout naturel de conclure 
qu’il ne fallait pas se flatter, de naturaliser 
cette plante parmi nous. Cependant M. Cossi? 
gny, appliquant à notre climat les connais¬ 
sances qu’il a acquises dans les colonies , as¬ 
sure avoir obtenu du sucre cristallisé de cannes 
élevées au Muséum des plantes j peut-être 
aussi dans le nombre des variétés de cannes 
qui peuvent en fournir plus ou moins abon¬ 
damment, et parfait à différentes latitudes, 
en existe-t-il d’une constitution assez vigou¬ 
reuse pour parcourir en moins de neuf mois 
le cercle de leur végétation, et donner au¬ 
tant de produit. Si cela était, il,ferait prudent 
de ne pas renoncer tout-à-fait à l’espérance 
d’établir/sur le point le plus méridional de 
la France, une culture de cannes à sucre, 
quand bien même ou ne parviendrait à en 
retirer que de la moscouacje et çlu sirop, 
dans ce cas, nous.deyons desifer ; que les essais 
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commencés soient repris et suivis par un plus 
grand nombre de cultivateurs et couronné 
d’un succès plus complet. Ce serait un crime 
de détourner les esprits bien intentionnés de 
tenter des essais qui auront uniquement cet 
objet en vue. D’ailleurs Olivier de Serres , 
dans son immortel ouvrage, conseille la cul¬ 
ture des cannes en France , et c’est une 
autorité imposante pour nous. Enfin, si l’on 
doit en croire quelques voyageurs dignes de 
foi, il y en déjà des plantations qui pros¬ 
pèrent en Espagne et en Sicile. 

Nous avons cherché à faire rentrer dans la 
surveillance active et personnelle d’une maî¬ 
tresse de maison le sucre domestique, le sucre 
du ménage, enfin le sucre indigène que, de 
tems immémorial, on préparait au midi de 
l’Europe 3 ce sucre , quoique liquide , peut 
servir de conservateur à la vertu des remèdes, 
à l’ârome dès fruits, à l’assaisonnement de 
nos alimens et de nos boissons3 ce sera une 
économie immense dans l’emploi d’une subs¬ 
tance qu’il faut tirer à grands frais des pays 
étrangers. Notre tâche envers les mères de 
famille est remplie, elle finit là où com¬ 
mence celle que M. Proust a entreprise 3 car 
il faut, avant tout, que ce savant professeur 
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amène le raisin à l’état de conserve ou de 
moscouade. Il a déjà jetté de grandes lumiè¬ 
res sur le véritable état où se trouve dans ce 
fruit le sucre, cette belle matière que tous 
les organes appâtent, d’un transport si facile , 
d’un usage si commode. 

Ce qui reste à faire n’est pas le plus facile. 
Certes la sagacité et le talent ne seront pas 
en défaut pour vaincre toutes les difficultés 3 
car on ne peut se dissimuler que l’entière 
solution du problème ne consiste pas seule¬ 
ment à extraire le sucre sec et cristallisable 
des raisins qui en contiennent le plus , il 
s’agit encore de parvenir à ce que les frais 
d’extraction ne soient pas au-dessus du pro¬ 
duit, et ç’est là l’objet de nos vœux. Nous 
nous plaisons à croire, d’après la haute opi¬ 
nion que nous avons du bon esprit des pro¬ 
priétaires des ateliers où se rafînait autre¬ 
fois le sucre, qu’ils s’empresseront de secon¬ 
der un travail d’une importance aussi majeure. 
Leurs expériences et leurs observations sont 
bonnes à recueillit, il ne faut pas négliger 
de les consulter. Nous avous-été des premiers 
à faire connaître les efforts de M. Proust; 
nous ne serons pas des derniprs à applaudir 
à ses succès. 
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RÉ SÜMÉ. 

Nous croyons ne pouvoir nous dispenser de ter¬ 
miner par la récapitulation des principales vérités 
énoncées dans cet avis, afin de faire saisir , du pre¬ 
mier coup-d’œil , ce qui aurait pu échapper à une 
lecture rapide ou ce que nous aurions omis d’essentiel. 
Il suit donc de ce qui précède , 

i°. Que la vigne, sous le rapport de la matière su-?* 
crée , est le véritable supplément de la canne; qu’au¬ 
cun fruit , aucune racine , aucune tige , quelle que 
soit leur abondance, ne sauraient être mis en paral¬ 
lèle avec le raisin. 

a 0 . Qu’il existe au midi des qualités de raisins tel¬ 
lement riches en sucre, que la destination la plus 
profitable qu’on puisse leur donner, est celle des 
sirops et des conserves : plus propres à la chaudière 
qu’à la cuve, ils dédommageront amplement le pro¬ 
priétaire des frais qu’exige cette nouvelle forme. 

3°. Que la parfaite maturité du raisin est la condi¬ 
tion essentielle qui doit régler tout le travail dans la 
confection des sirops et des conserves ; qu’il faut, au 
midi, le mettre en oeuvre aussi-tôt après qu’il est 
cueilli ; le laisser , au nord , au cep ou à la maison , 
suivant.le tems , pour le faner ; mais que , dans l’un 
et l’autre cas , on ne doit pas prendre le moût qui a 
cuvé ; qu’il est nécessaire de le préparer soi-même 
et de rie l’exprimer que faiblement. 

4°. Que, par lè même procédé , on peut obtenir 
de la même*qualité de raisin deux sirops absolument 
distincts , l’un doux et l’autre aigrelet : le premier 
consiste à ajouter au moût réduit à moitié, ou des 
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cendres lessivées , ou de la craie eu poudre , ou du 
blanc d’Espagne, délayés, une demi-once environ 
de l’un ou de l’autre au midi pour 25 pintes de liqueur 
( vingt-cinq kilogrammes) ; c’est le double au nord. 
Cette addition est de toute inutilité pour le sirop ai¬ 
grelet. 

5 °, Que le sirop doux de raisin, non-seulement 
s’associera au lait, au café, au thé, au chocolat, 
mais qu’il sucrera très-agréablement toutes nos autres 
boissons de luxe et de fantaisie, les liqueurs de table , 
les ratafias , les fruits confits , etc., sans leur im¬ 
primer d’odeur ou de saveur particulière , comme 
font les sirops de miel, de pommes et de poires 
préparés avec le plus grand soin possible. Cette vérité 
est incontestable , aucun fait, aucun raisonnement 
ne sauraient l’affaiblir. 

6°. Que si l’un et l’autre sirops de raisins peuvent 
servir pour tous les usages de la vie, la conserve du 
midi, employée dans la cuve , réparerait au nord les 
vices delà vendange, et celle du nord donnerait aux 
raisins trop sucrés la faculté de subir plus avantageu¬ 
sement les lois de la fermentation et de fournir un 
meilleur vin. 

7 °. Que cette confiture vulgairement connue sous 
le nom de raisiné, trop sucrée au midi, trop-acide 
au nord , pourrait s’améliorer l’une par l’autre , sans 
embarras comme sans frais , si le commerce du rai¬ 
siné , comme celui de la conserve , était établi entre 
ïeshabitans des deux extrémités de l’empire. 

8°. Enfin , qu’il n’y a pas de département où la 
vigne prospère, qui ne puisse avoir sa fabrique de 
sirop , de conserve, de raisiné et de vins cuits avec 
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plus ou moins de qualité, et ajouter ces nouveaux 
produits aux ressources de ses habitans. 

Nous avons saisi l’occasion du renchérissement du 
sucre, pour proposer de le suppléer dans une foule de 
circonstances par une matière indigène , l’une des 
premières richesses de la France. Nous desirons sur¬ 
tout qu’elle soit employée dans la cuve en fermenta¬ 
tion. C’est au tems et à l’expérience que nous aban¬ 
donnons le soin de confirmer , de modifier ou de re- 
jetter les règles que nous avons cherché à établir. 
Nous nous estimerons heureux d’avoir mis sur la 
voie ceux qui pourront mieux faire ; nous leur de¬ 
mandons seulement, pour prix de nos efforts , de 
nous communiquer leurs observations et leurs résul¬ 
tats par la voie de S. E. le Ministre de l’intérieur , 
qui a fort à cœur de voir se propager les supplémens 
du sucre, et qui prend par conséquent un grandâu- 
térêt à l’objet que nous avons traité dans la présente 
instruction. 
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AVERTISSEMENT. 


S. Exe. le Ministre de Vintérieur a fait un 
appel aux chimistes , pour les inviter à se 
livrer à la recherche des moyens de suppléer 
le sucre dans les principaux usages de Véco¬ 
nomie domestique. En conséquence il s’est 
entouré de plusieurs savons , pour leur com¬ 
muniquer ses vues et prof ter de leurs obser¬ 
vations. Je notais pas du nombre des mem¬ 
bres qui composaient cette réunion ; mais , 
instruit , par l’un d’eux , de la question qui 
avait été Vobjet de la conférence , je m'em¬ 
pressai d’écrire au Moniteur, le 7 Juin 1808, 
pour rappeller mes droits qux travaux sur 
le sucre. Dès le lendemain, la société d’agri¬ 
culture du département de la Seine répara 
son oubli , en m inscrivant , dans son der¬ 
nier programme des prix, au nombre des 
chimistes qui s’étaient occupé de c.ette ma¬ 
tière. Quelques jours après, le Ministre, qui 
eut la bonté de me dire qu il avait lu ma let¬ 
tre , et que ma proposition était conforme à 
la sienne , daigna me communiquer une note 
dans laquelle il indiquait les préparations de 



sirops , et il m'ajouta qu'il désirait que je ré¬ 
digeasse , le plus promptement possible , une 
instruction dans cette vue. Je cédai à son 
vœu, et mon instruction parut dès les pre - 
tniers jours de Juillet dernier. 

Mais quelle a été ma surprise lorsque j'ai 
vu dans le Journal de Physique de ce mois 
line réclamation sur ma lettre au Moniteur , 
par M. Proust, qui feignait de ne pas con¬ 
naître mon instruction , dont il avait reçu ce¬ 
pendant un exemplaire quinze jours avant . 
Il me reproche , dans cette réclamation , de 
tivétre tu sur ses expériences, etm accuse de 
vouloir m'emparer de ses découvertes. Les sa¬ 
vons dans l'ihtiinité desquels je passe une 
partie de ma vie , diront si je garde le silence 
sur les hommes qui m'ont précédé dans la 
carrière : je puis ni oublier quelquefois, mais 
jamais je rioublie de parler des autres, et je 
n'en suis pas réduit, heureusement, à cher¬ 
cher à enlever à personne sa propriété : mais 
je ne puis me dispenser, pour éclairer ceux 
ijui ont pu croire que ses plaintes étaient fon¬ 
dées, de reproduire ici les expiassions dont je 
me suis servi, en formant des vœux pour que 
les opérations du sucrier, appliquées au rai- 
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sin,fussent couronnées du plus heureux suc¬ 
cès. J'ajoute : Eh ! pourquoi mon espoir se¬ 
rait-il déçu ? Le travail se prépare sous les 
plus heureux auspices : M. Proust, qui s’en 
occupe d’une manière spéciale, est avanta¬ 
geusement connu en chimie. 

J’ai terminé mon instruction par ces phra¬ 
ses remarquables .‘ Notre tâche est remplie; 
elle finit là où commence celle que M. Proust 
a entreprise ; car il faut, avant tout, que ce 
savant professeur amène le raisin à l’état de 
conserve ou de moscouade : il a déjà jetté de 
grandes lumières sur le véritable état où se 
trouve le sucré dans ce fruit.... Ce qui reste à 
faire n’est pas le plus facile. Certes la sagacité et 
le talent ne seront pas en défaut pour vaincre 
toutes les difficultés. Nous avons été des pre¬ 
miers à faire connaître les efforts de M.'j Proust, 
nous ne serons pas des derniers à applaudir à 
ses succès. 

Ces citations , textuellement rapportées , 
auraient dû satisfaire M. Proust et l’engager 
à retirer sa réclamation , ou du moins à l’a¬ 
doucir j mais il en avait fait les frais, et n’a 
pas voulu la sacrifier. 

Ennemi de toutes discussions polémiques , 
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■parce quelles embrouillent plus les questions 
quelles ne les éclaircissent, je suis réelle¬ 
ment affligé qu’un chimiste qui a honoré le 
nom français en Espagne, et propagé , par 
la voie de Venseignement, les lumières d’une 
science aussi généralement utile que la chi¬ 
mie , ait méconnu la justice que j’ai eu tant 
de plaisir à lui rendre chaque fois que l’occa¬ 
sion s’en est présentée. 

, J’ai écrit pour être utile à tous j et tant que 
j’existerai y je ne cesserai de prendre pour 
règle de ma conduite morale celle de mon 
illustre ami Bayen : ce savant modeste com¬ 
muniquait volontiers ses vues, au hasard 
de se. les voir enlever, parce qu’il désirait 
plus quelles servissent à Vavancement de la 
science qu’à sa progre gloire, et qu’il ne vou¬ 
lait pas les étaler , mais en faire part, comme 
Va dit ingénieusement Fontenelle en parlant 
de Cassini. 



IX 


AUX BONNES MÉNAGÈRES 
DES CANTONS VIGNOBLES. 

J’ai cherché, dans l'instruction que je vous 
consacre , à faire rentrer dans la surveillance 
active et personnelle d’une maîtresse de mai¬ 
son le sucre domestique , le sucre indigène , 
le sucre du ménage , qu’on préparait de tems 
immémorial au rüidi dé l’Europe ; les pro¬ 
cédés pour y parvenir, faciles à mettre en 
pratique , sont dignes de vous intéresser. Vous 
pourrez trouver les jouissances du sucre ordi¬ 
naire dans quelques paniers de raisin , sans 
compter le plaisir que donne l’avantage de 
recueillir sur son propre domaine cet article 
de la consommation journalière. 

O femmes estimables qui ne sollicitez au¬ 
cun éloge, et les méritez tous! quelle que soit 
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l’opinion vulgaire qui voudrait vous ridiculiser, 
ne rougissez point d’être surprises en apprêtant 
vous-mêmes tout ce que vous offrez sur vos 
tables. Rien n’ajoute plus aux charmes de la 
propriété que les mets qu’on n’achète point ; 
rien de plus délicieux que ceux préparés par 
vos mains:il n’y a pas d’occupation plus con¬ 
forme aux mœurs et au bonheur de la société, 
que celle à laquelle vous donnez vos instans. 
Nous vous invitons, en préparant votre pro¬ 
vision de raisiné, de mettre en réserve une 
portion du moût que vous y employez,' pour 
faire en même tenis, le même jour et dans 
le même vase, des sirops, si vous ne voulez 
pas renoncer à ces petites ressources de dessert 
dont vous êtes si jalouses d’approvisionner la 
maison que vous gouvernez avec une sage 
économie. 

Inspirez sur - tout à vôs filles le goût du 
ménage , et formez-les, dès l’enfance, au ta- 
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lent qu’il faut pour le bien gouverner. Qu’elles 
apprennent l’art de régner sur tout ce qui les 
environne, par la douceur, la vigilance et la 
bonté, si elles veulent devenir comme vous 
des épouses vertueuses, des mères tendres, 
des maîtresses compatissantes, en un mot, 
de bonnes ménagères. Heureux celui qui aura 
l’avantage de posséder le cœur d’une femme 
qui ressemblera à celle dont Olivier de Serres 
nous a donné la naïve description, avec cette 
aimable simplicité qui caractérise les écri¬ 
vains de son tems ! Nous la mettons sous vos 
yeux, après avoir changé quelques expres¬ 
sions qui ont vieilli : 

« L’homme ne peut souhaiter, en ce monde, 
» après la santé, plus grande richesse que 
» d’avoir une femme de bien , de bon sens , 
» bonne ménagère. Une telle épouse conduira 
» et instruira bien la famille, tiendra la maison 
» remplie de tous biens pour y vivre com- 
» modément et honorablement. Le mérite de 
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» bien tenir son ménage est le premier de 
» tous pour la plus grande dame comme 
» pour la plus petite , puisque la subsistance 
y> en dépend. Une bonne ménagère entrant 
» en une maison pauvre l’enrichit ; une femme 
» dépensière ou fainéante détruit la riche. La 
» petite maison s’agrandit entre les mains de 
» la première; entre celle de la dernière, la 
» grande s’appetiss.e. Salomon place le mari 
y> de la bonne ménagère entre les prinei- 
» paux de la cité. Il dit que la femme vail- 
» lante est-lg ^couronne de son mari; qu’elle 
» bâtit la maison , qu’elle plante la vigne ; 
» qu’elle ne craint ni le froid ni la gelée;.... 
» que l’on tient des pères, par héritage, la 
» maison et les richesses; mais qu’une femme 
» prudente est un don de Dieu. 

y> Ces belles paroles serviront* de leçon à 
> notre mère de famille. Elle se plaira en 
» son administration , si elle désire d’être 
» louée et honorée de ses voisins, révérée et 
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» servie de ses enfans ; si elle fait plus d’état 
» de l’honnête richesse que de la hideuse pau- 
» vreté ; si elle aime mieux prêter, qu’en- 
» prunter ; si elle prend plaisir de voir fou- 
» jours sa maison pourvue abondamment de 
» toutes commodités pour la vie ordinaire f 
» pour recevoir des amis, avoir des secours 
» dans les maladies , placer avantageusement 
» ses enfans, faire l'aumône aux pauvres, et 
» subvenir aux occurrences journalières. 

» La bonne ménagère jouira de ces çon- 
» tentemens, moyennant la bénédiction de 
» Dieu, et ce, avec peu de fatigue , mais 
» comme par récréation. Il ne s’agira déjà 
» plus que d’attention et de surveillance. Et 
» comme nous avons donné au père de fa- 
i> mille un bon serviteur pour le seconder ; 
» aussi donnerons-nous à la mère c(e famille 
» une bonne servante, intelligente et fidèle , 
» qui lui épargnera beaucoup de peine^ qu’elle 
» ne chargera cependant que de ce qu’elle 
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» ne pourrait faire elle-même sans trop de 
» travail, en luifaisant souvent rendre compte. 
» Cela ne dispensera pas la mère de famille 
» de se lever ordinairement de bonne heure, 
» pour les raisons exposées plus haut, et de 
» peur d’éprouver ce mal, que 

Trop reposer et trop dormir, 

ïont le riche pauvre devenir. 

y> Il ne serait pas raisonnable de l'assujettir, 
» comme quelques-uns le voudraient, à la 
» loi sévère d’être la dernière couchée et la 
» première levée de la maison , ce serait lui 
y> imposer un tâche trop pénible, et la priver 
> volontairement de la jouissance des biens 
» que Dieu lui accorde. Pour que tout soit 
» dans l’ordre , il faut une différence entre 
y> la maîtresse et la servante. Elle en fera 
» ce que sa santé lui permettra ; mais elle 
» doit s’astreindre scrupuleusement à tout 



3 > voir, à tenir tout sous la clef, ayant pour 
» maxime certaine que ce que la ménagère 
» lâche du regard et de la main, est mal as - 
» suré j moralement s’entend, et sans parler 
» de ce qui est trop difficile. 

» Moyennant une telle conduite, la mère 
» de famille , avec l’aide du ciel, verra sa 
» maison s’accroître d’année à autre ; ses voi- 
» sins la loueront et désireront sa société et 
» son alliance ». 
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INSTRUCTION 

SUR LES SIROPS 
% T SUR UES CONSERVES 

DE RAISIN S. 


Lorsque toute Pattentioii publique Se porté 
Vers les moyens de diminuer la consomma** 
lion des denrées coloniales, devenues pouf 
nous de première nécessité, j’ai pensé que 
l’intérêt de la patrie et celui de l’humanité 
me faisaient un devoir de communiquer som¬ 
mairement les expériences et les observations 
que j’ai faites pour atteindre ce but d’utilité 
nationale! 

On savait depuis long-tems que le raisia 
contenait une matière sucrante 5 mais cette 
connaissance était à peu près nulle pour les 
besoins de l*économie domestique ; il fallait, 
pour rendre généralement utile celte matière, 
l’amener à l’état de sirop , et mettre la classe 
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la moins intelligente à portée de l’extraire 
sans embarras comme sans frais , dix fruit qui 
en est le plus abondamment pourvu. Les pro¬ 
cédés que je vais décrire dans cette vue, fa¬ 
ciles à mettre en pratique, et sur-tout peu 
coûteux dans l’exécution, méritent donc d’ex¬ 
citer la sollicitude des ménagères , ces bien- 
aimées d’OmviER de Serres , sous la pro¬ 
tection desquelles je place eet écrit 

J’en préviens d’avance, ce n’est pas du 
sucre sec, blanc et cristallisable , analogue à 
celui de la canne , que je pi'opose ; quels que 
soient sa rareté et son prix, il y en aura toujours 
suffisamment pour contenter les besoins du 
riche : je me borne, dans la circonstance où 
il est difficile au pauvre de s’en passer, de si¬ 
gnaler le raisin comme propre à eu diminuer 
la consommation , et meme à le remplacer 
dans l’universalité de ses usages. 

Malgré cet avantage, mon dessein n’a ja¬ 
mais été de mettre en parallèle le sirop et la 
conserve de ce fruit avec le sucre du com¬ 
merce , cette belle matièi’e cristalline , sans 
odeur ni couleur, qui appèletous les organes, 
si recherchée par un grand nombre d’animaux, 
si agréable par sa forme, si facile à transporter 
et à se garder en bon état pendant un certain 
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tems j mais je pense qu’on peut, sans trop, 
contrarier les habitudes, adopter les supplé- 
mens que je propose, toutes les fois que le 
sucre doit être transformé en sirop avant d’en¬ 
trer dans les diverses préparations auxquelles 
il sert de condiment ou d’assaisonnement. 

Eh ! n est-ce pas une véritable conquête 
pour un pays que de remplacer une marchan¬ 
dise exotique par une production indigène? 
Faudra-t-il donc toujours mettre à contribu¬ 
tion les deux Indes pour satisfaire nos besoins 
réels ou factices, et n’âttacher de prix qu’aux 
objets qu’on nous apporte à grands frais, et 
qui souvent n’ont d’autre mérite que celui de 
naître loin de nous et sous un autre hémis¬ 
phère ? 

Convaincu par l’expérience et par l’obser¬ 
vation , qu’à partir de l’ëtàt de sirop jusqu'au 
raffinage le plus parfait, le sucre de cannes 
perd successivement de la propriété qui lui a 
fait donner son nom , je ne me suis occupé 
que de donner la première forme au moût de 
raisin, puisque c’est celle qui coilte le moins, 
en même tems qu’elle opère le plus d’effet. 
Ma proposition diffère donc de celle de M. 
Proust : j’indique le sirop de raisin , et lui la 
moscouade. Le premier est au maximum de 



sa faculté subrante, ètle second au minimum t, 
l’un/toujours liquide, présente aux consom« 
tnateurs l’idée d’un fluide agréable dont l’usage 
en santé et en maladie trouve des partisans 
dans les palais comme sous la chaumière ; 
l’autre , gras, pâteux -, à demi-solide , est le 
produit du travail du sucrier, et son nom de 
moscouade , peu attrayant pour la ménagère, 
h’aurait jamais donné lieu à rétablissement 
de fabriques en France , puisqu’il entraîne 
l’indispensable nécessité d’ateliers, de mou¬ 
lins, de chaudières, et par conséquent une 
grande mise de fonds. 

Ces considérations ne m’empêchent pas de 
rendre justice au travail intéressant de M. 
Proust sur le sucre , et deconvenir , Comme 
je l’ai déjà fait dans ma première instruction, 
qu’il a le premier établi la différence notable 
qui existe entre le sucre d’Amérique et celui 
de raisins, et l’analogie de celui-ci avec le 
sucre contenu dans le miel. Ce qu’il y a de 
commun entre nous , c’est sans doute le désir 
de remplacer le sucre, et de prouver que la 
France peut se suffire à elle-même et trouver 
sur son sol un superflu que l’habitude a rendu 
nécessaire. 

■* Jamais il n’y eut un concours de circons- 
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tances plus favorables à l’adoption du sup¬ 
plément proposé. La route est déjà tracée par 
les succès de l’année dernière ; une foule de 
propriétaires du midi se disposent à mettre 
la main à l’œuvre , et ont témoigné leurs re¬ 
grets de n’avoir pu faire circuler dans le 
commerce quelques milliers de quintaux de 
sirop ; le sucre se trouve encore à un prix 
auquel il est difficile pour les classes les moins 
aisées du peuple d’atteindre ; la presque tota¬ 
lité de ce qui s’en fabrique aux colonies , est 
dans la possession de nos ennemis. Nul paya 
en Europe n’offre une aussi grande quantité 
de vignobles que la France, ni plus de va¬ 
riétés dans la qualité des vins. Nos caves sont 
pleines; enfin la récolte prochaine semble 
promettre autant de richesses que les précé¬ 
dentes. Ce ne sera donc nullement préjudicier 
aux intérêts du vigneron que de l’invitera dis¬ 
traire une chétive portion de sa vendange pour 
la faire servir de remplacement au sucre. 

Le titre que porte cette instruction, indique 
assez quelle est la division des objets que j’y 
traite. Dans la première partie > je développe 
les procédés relatifs à la préparation des si¬ 
rops et conserves de raisins ; il sera question, 
dans la seconde, des applications qu’il est pos- 
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aiblè dNm faire aux principaux usages de la 
Vie. Je terminerai par la récapitulation deS 
Vérités Fondamentales que mon ouvrage ren¬ 
ferme J mais, avant d’entrer en matière, je 
crois devoir m’arrêter un moment sur quel¬ 
ques considérations fédérales. 
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PREMIERE PARTIE. 


Considérations générales sur les 

VÉGÉTAUX ü’oU l’on A EXTRAIT DU 

SUCRE. 

On sait, depuis long-tems , que le sucre 
n’appartient pas exclusivement à la canne 
d’Amérique ; les organes exercés en avaient 
déjà découvert la présence dans une foule de 
plantes de tous les ordres, de tous les cli¬ 
mats ; et la culture , dont le pouvoir est d’a¬ 
doucir les fruits les plus âpres et d’affiner les 
racines les plus grossières, a également prou¬ 
vé qu’elle était en état de fabriquer ce pro¬ 
duit immédiat des végétaux , ou du moins 
une matière analogue , d’en varier à son gré 
les proportions , là où il n’existait précisé¬ 
ment que les matériaux du sucre ; mais il 
fallait les expériences des chimistes pour lever 
à cet égard tous les doutes. 

Une autre vérité non moins intéressante, 
c’est que la saveur sucrée d’un corps n’est 
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pas toujours en raison de la quantité de sucre 
cristallisabie qu’il contient, puisqu'on effet la 
tige du maïs, qui, dans le premier début de 
sa végétation , est aussi sucré que la réglisse 
verte, en fournit à peine deux gros par quintal : 
encore faut-il, pour l’obtenir à part, que les 
molécules saccarines éparses puissent se réu¬ 
nir et se présenter sous la forme de cristaux 
réguliers ; que le fluide muqueux qui les con¬ 
tient séjourne dans un lieu sec et chaud , et 
qu’il subisse une évaporation insensible. Or, 
quand bien même le sucre s’y trouverait en 
plus grande abondance, on conçoit qu’il n’est 
guère possible de recourir, pour son extrac¬ 
tion , à des procédés chimiques aussi longs et 
aussi coûteux. 

Ils ont d’abord cherché à établir que , 
quel que soit le végétal dont on avait extrait 
la matière sucrée , elle était identique, et 
qu’on pouvait facilement l’amener au même 
degré de pureté par les procédés connus, de 
manière à ne pouvoir distinguer la source 
d’où elle provenait : mais c’est le contraire 
qu’il faut établir. La même erreur a subsisté 
long*teins par rapport aux fécules amilacées, 
qu’on a considérées , lorsqu’elles étaient bien 
lavées et pures , comme un seul et même 
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corps dans lequel il était impossible aux or¬ 
ganes les plus exercés de distinguer le végétal 
qui leur a servi d’enveloppe et de berceau. 
Toutes peuvent bien servir à la nourriture, 
à faire de la bouillie , de la colle et de l’em¬ 
pois ; mais aucune ne saurait remplir les fonc¬ 
tions de l’amidon du froment ou de l’orge pour 
l’usage de la poudre à poudrer. 

Il paraît donc que le sucre et l’amidon, 
ces, deux produits immédiats les plus impor- 
tans de la végétation, puisqu’ils fournissent à 
l’homme de quoi satisfaire ses plus pressans be¬ 
soins, la faim et la soif, ont aussi leurs espèces; 
qu’elles ont entr’elles plus d’analogie qu’ori 
ne pense ; qu’elles reçoivent des modifica¬ 
tions de la part des autres principes qui sont 
le produit de l’élaboration végétale, et que 
les plantes en fournissent d’autant plus qu’el¬ 
les se trouvent placées à une bonne exposi¬ 
tion , sur un sol gras et sablonneux, le plus 
propre à la génération de ces deux corps mu¬ 
queux par excellence. Mais c’est particuliè¬ 
rement dans mon Mémoire sur le maïs y cou¬ 
ronné par l’académie des sciences de Bor¬ 
deaux , que cette question a été traitée et dé¬ 
veloppée autant que le sujet le comportait; 
cependant, malgré les tentatives variées et 
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multipliées à dessein d’en étendre Futilité, il 
m’a fallu renoncer à l’espérance d’en retirer 
assez de sucre pour ajouter cette ressource à 
la liste de celles que le grain peut offrir au 
midi et à l’ouest de la France , où il s’est par¬ 
faitement naturalisé. On vient cependant de 
le présenter encore tout récemment comme 
pouvant servir de supplément à la canne 
d’Amérique. Pour réduire cette proposition 
vague et sans preuve h sa juste valeur, je vais 
rapporter ici en entier un article de mon ou¬ 
vrage, tel qu’il a été publié en 1784. Je n’y 
changerai pas un seul mot. Le voici textuel¬ 
lement i 

« StrcftE DE maïs. Nous avons annoncé, 

> d’après l’analyse , que le maïs contenait, 
» entr’autres choses , du Sucre ; mais il y en 
» a si peu dans le grain ■ et le procédé pour 
» l’en extraire est si dispendieux , qu’il serait 
>> ridicule d’indiquer ce produit de l’analyse 
» comme pouvant devenir une ressource en 
» ee genre, puisqu’alors il faudrait renoncer 

> à une autre plus essentielle sans doute, 

> celle de nourrir. 

» Il n’en est pas ainsi de la tige de maïs, 
* où la matière sucrée semble tellement dé- 

veloppée , qu’on croirait, en la mâchant, 


i> avoir dans la bouche un morceau de ré» 
y> glisse verte. Aussi quelques auteurs n’ont-ils 
y> point fait de difficulté de la comparer à la 
$> canne à Sücre ( arundo sacchctrifera ). Si 
» on les en croit, il ne s’agit même que d’ap- 
>> pliquer lé travail de la raffinerie pour lé 
» faire cristalliser ; mais il s’en faut que là 
» comparaison puisse se soutenir, corntné 
» l’expérience va le démontrer. 

» J’ai pris des tiges de mais dans tous les 
>> âges , depuis le moment où elles comrnen- 
» cent à acquérir une sorte de consistance, 
» jusqu’à celui où, devenues dures et lignêu» 
>> ses, elles conservent à peine la saveur su- 
» crée , ^qu’elles possèdent si éminemment à 
» l’époque du premier développement de là 
» plante. 

» Quarante-huit livres de tiges de maïs, 
» cueillies au moment où elles sont extrême- 
» ment savoureuses, c’est-à-dire lorsque le pa- 
■» nicule est prêt à sortir du fourreau, ont été 
» divisées et pilées dans un mortier de mar- 
» bre , et mises dans un sac à la presse. Il eû 
» est sorti une liqueur trouble, épaisse et 
» verdâtre ; le marc restant ayant été pilé de 
s nouveau dans un mortier, avec de l’eau f 
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» j’en ai extrait, en le soumettant également 
» à la presse, tout ce qu’il pouvait contenir 
2> de soluble. 

» Les deux liqueurs exprimées ayantdéposé 
» une matière féculente, ont été décantées et 
» versées sur un filtre ; la liqueur passée était 
» claire et colorée comme le suc de bour- 
» rache. Nous aurons occasion de parler in- 
y> cessamment du sédiment resté au fond 
» du vase, et de celui déposé sur le filtre. 
» Ne nous occupons dans ce moment que de 
» la matière tenue en dissolution dans le li- 
» quide exprimé."' 

» J’ai distribué sur plusieurs assiettes le 
» suc exprimé et filtré des tiges de maïs, que 
» j’ai exposé à la chaleur du bain-marie jus- 
» qu’à consistance de sirop. Le premier phé- 
» nomène qne j’aie apperçu pendant l’évapo- 
» ration, c’est que la saveur sucrée n’aug- 
» mentait point à raison du rapprochement 
» de la liqueur , et que de vingt livres de suc 
» que m’avaient fourni les quarante-huit li- 
y> vres de tiges emploj^ées à l’expérience , je 
» n’ai obtenu que huit onces d’une liqueur 
» sirupeuse, ayant tous les caractères d’un, 
» miel médicamenteux , c’est-à-dire, d’un 
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y> miel chargé de matières extractives d’une 
» ou plusieurs plantes. 

» Cette espèce de sirop ayant été mise dans 
y> une capsule, et portée ensuite à l'étuve, 

» pour favoriser, par son évaporation insen¬ 
sé sible, la cristallisation , je n’ai pu obtenir 
» qu’une masse noirâtre, extractive, sucrée, 

» poissant les mains et attirant l’humidité de 
» d’air. 

» Dans la crainte que le sucre contenu 
» dans les tiges de maïs ne pût se manifester,, 
» à cause de l’abondance de.matière vis- 
» queuse et extractive dont il se trouvait 
» enveloppé, j’ai tenté une nouvelle expé- 
» rience. 

» J’ai pris douze livres de jeunes tiges de 
» maïs, également dépouillées de leurs feuil- 
» les, et cueillies au même point de matu- 
» rité que celles employées dans l’expérience 
» précédente j j’ai fait sécher ces tiges, et 
» les ai mis , après cela , digérer dans l’es- 
» prit-de-vin ; il s’est bientôt coloré en jaune, 
» et a contracté une saveur sucrée. Cet es- 
» prit-de-vin, soumis à l’évaporation,a donné 
» une petite quantité de matière sirupeuse, 
» qui a fini par montrer , pendant son séjour 
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» à l’étuve , de petits cristaux semblables k 
» ceux du sucre. Il s’en trouvait à peine 
» douze grains. 

» Peu content de ce produit, a cause de» 
v difficultés et des dépenses pour l’obtenir, 
» je n’ai point voulu abandonner cette suite 
» de recherches , sans m’arrêter un moment 
j> aux épis de maïs encore verts , et qui, dans 
» cet état, me donnaient l’espoir que la très- 
» petite portion de sucre obtenue des jeunes 
» tiges pouvait avoir augmenté en quantité 
» par les progrès de la végétation. 

» J’ai pris en conséquence trente livres de 
» ces épis , que j’ai pilés dans un mortier, et 
ÿ soumis ensuite à la presse. Ils ont fourni 
dix-huit livres d’un suc blanchâtre que j’ai 
p laissé déposer pendant vingt-quatre heures. 
» Après avoir décanté la liqueur , je l’ai éva- 
» porée au bain-marie ; elle m’a donné dix- 
» huit onces d’un sirop épais, qui, réduit à 
» la consistance de miel , a présenté une 
» substance sucrée, semblable à de la me- 
» lasse unie à une matière extractive, laquelle 
» a refusé de cristalliser. 

» L’esprit-de-vin digéré sur l’extrait dont 
* il vient d’être question , s’est chargé égale- 
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» ment d’une matière sucrée; mais à peine 
-» ai-je pu obtenir, par l’évaporation insen- 
» sibîe, quelques cristaux de sucre. J’ai tourné 
>> mes vues vers les autres parties consti- 
» tuantes du maïs ». 

Je me permettrai d’ajouter à ce paragraphe 
de mon travail sur le sucre d ■ maïs , quel¬ 
ques observations exposées plus loin dans 
l’ouvrage. 

La tige de cette belle plante est, comme 
celle des autres graminées , très-succée , et il 
n’est pas surprenant qu’on puisse, avec le suc 
exprimé , obtenir, par la fermentation , des 
liqueurs vineuses , et par la concentration au 
feu un sirop et une espèce de miel ; toutes 
préparations bien connues des Indiens , et 
dont j’ai suffisamment examiné les différens 
états pour assurer aux auteurs qui les ont mis 
au nombre des produits qu’on retire du maïs, 
qu’elles ne sont nullement comparables à 
celles qu’on compose avec le miel le plus 
commun d’Europe , quand bien même la 
plante serait infiniment plus sucrée en Amé¬ 
rique que dans nos climats. 

J’ajoute qu’à l’époque où mon travail parut 
( il y a vingt-cinq ans nos colonies leur- 
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nissaient à la France du sucre bien au-delà de 
sa consommation ; et loin de décourager l’in¬ 
dustrie de nos colons, je crus qu’il était de 
la politique de les exciter à mieux faire en¬ 
core. Il m’a paru prudent de faire connaître 
le résultat de mes tentatives infructueuses, 
avec autant d’empressement qu’on en met or-? 
dinairement à publier des succès , dans la 
crainte que l’esprit de système ne cherchât à 
former à cet égard quelques spéculations , et 
pour empêcher ces hommes à projets, qui, la 
tête échauffée de ce que certains écrivains ont 
avancé concernant les avantages exagérés du 
maïs , n’auraient pas manqué d’entraîner tôt 
ou tard une compagnie dans des entreprises 
ruineuses, sous le fol espoir de trouver dans 
un champ limité des bénéfices immenses. 

Les mêmes motifs ont déterminé nos re¬ 
cherches pour constater la quantité d’amidon 
qui pouvait exister dans les différentes parties 
de la fructification du maïs j mais il y en a 
trop peu pour indemniser d’un pareil travail, 
et nous croyons que ceux qui ont indiqué le 
grain dont il s’agit pour servir à cet usage, ne 
se sont pas assurés si la chose était réellement 
possible. Proposer , pour y parvenir, de ré¬ 
duire 
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dûire ce grain en farine, c’est dire la plus 
grande des absurdités. 

Sücre de Betterave. De quelque 
manière que les sociétés se soient formées 
dans les premières époques , il est plus que 
vraisemblable que les hommes ont commencé 
à se sustenter par les moyens les plus sim¬ 
ples ; or en est-il de plus simple que celui 
de cueillir un fruit ou d’arracher une racine, 
et de s’en nourrir ? Tous les autres genres 
d’alimens ont exigé des soins dont ils étaient 
incapables alors ; et si par la suite ils se dé¬ 
terminèrent à préférer les semences , ce ne 
fut qu’après que l’expérience leur eut appris 
qu’elles renfermaient une plus grande quan¬ 
tité de matière nutritive sous un moindre 
volume. 

Les racines ? en effet, moins alimentaires 
que les semences , mais plus substantielles 
que les fruits, contiennent toutes , dans des 
proportions différentes , la plupart des prin¬ 
cipes qui constituent ceux-ci ; et si elles ont 
passé dans l’esprit de quelques physiologistes 
pour fournir la nourriture la plus grossière et 
la moins atténuée , ce n’est pas qu’elles ne 
soient pourvues de sucs aussi affinés et auss. 

2 1 
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élaborés, puisque l’amidon et le sucre , les 
matières colorantes, odorantes et sapides qu’ils 
renferment, ont atteint le même degré de per¬ 
fection que dans les autres parties des végé¬ 
taux 3 le parenchyme fibreux s’y trouve seu¬ 
lement en plus grande abondance. 

Si les racines potagères incultes ont ungoûÊ 
désagréable , sans cependant occasionner de 
mauvais effets , c’est qu’elles contiennent les 
matériaux du sucre, si je puis m’exprimer 
ainsi, que la culture réunit, et quelquefois 
aussi la cuisson. Or, la carotte , le panais, 
le chervi, le céleri, qui tous doivent l’avan¬ 
tage d’être présentés sur nos tables à l’indus¬ 
trie du cultivateur, ne se sont adoucis qu’aux 
dépens d’un peu d’amidon ou de muqueux, 
qui, combiné avec le principe austère, a 
formé du sucre ou une matière analogue. 
Alors elles ont été regardées comme étant, 
après les semences, les plus chargées de 
nourriture ; mais le goût sauvageon de la plu¬ 
part m’a fait croire pendant long-tems qu’elles 
n’étaient pas aussi propres que les tiges et les 
fruits à la saccarificaiion. 

Enfoncée presque toujours dans la terre, 
et destinée à servir la plante dans l’obscurité, 
la racine ne peut, en effet, recevoir les in- 
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fluences immédiates de la lumière solaire, 
dont la privation est si souvent préjudiciable 
à la couleur et à la saveur exquise de nos 
fruits -, la végétation intérieure paraît plus 
occupée à créer la substance parenchyma¬ 
teuse , qu’à convertir la matière muqueuse 
extractive en un véritable sucre cristallisable. 
D’ailleurs , pour obtenir celui qui s’y trouve, 
on est obligé de déchirer les réseaux fibreux 
où il est renfermé, d’employer les expressions, 
les filtrations, les évaporations, qui ne man¬ 
quent pas d’en détruire une portion notable, 
et d’entraîner dans des embarras et des frais 
qui éloignent souvent des entreprises les plus 
utiles. 

Cependant nous dirons , malgré ces obser¬ 
vations , que les racines ont mérité de fixer 
les recherches des chimistes, pour connaître 
leurs ressources en ce genre 3 mais , soit la 
petite quantité de sucre obtenu, soit le moyen 
mis en usage , le moins praticable et le plus 
dispendieux de tous pour un travail en grand, 
Margraff se borna à considérer l’extraction 
du sqcre des racines potagères qu’il a exami¬ 
nées , plutôt comme un produit à ajouter au 
tableau de ceux que fournit l’analyse végé¬ 
tale , que comme une ressource pour nos 



besoins. Il était bien éloigné alors d’imaginer 
qu’un de ses compatriotes, parcourant comme 
lui'la carrière des sciences, reproduirait un 
jour sa découverte , et lui imprimerait un si 
grand degré d’importance, qu’il offrirait à 
l’imagination de nos capitalistes la perspec¬ 
tive de trouver , dans une de nos racines po¬ 
tagères , de quoi suppléer le sucre de la canna 
et subvenir aux besoins de sa consommation. 

Parmi nos racines charnues il en existe qui, 
indépendamment de celles soumises aux essais 
de Margraff , sont très-sucrées : nous citerons 
la patate douce ( convalvulus batatas ), L’une 
des racines les plus exquises que nous con¬ 
naissions , et que nous avons essayé, il y a 
vingt ans, de naturaliser dans plusieurs de 
nos départemens méridionaux ; c’est même 
à la très-grande quantité de sucre qui s’y 
trouve qu’elle doit son extrême propension à 
fermenter , et qui porte les Indiens à la faire 
entrer dans leurs boisons vineuses, dont ils 
sont amateurs tellement passionnés , qu’ils en 
préparent avec tous les grains qu’ils sèment, 
toutes les racines qu’ils cultivent et tous les 
fruits qu’ils recueillent. Il n’est pas douteux 
que la patate, et sur-tout la patate rouge que 
M. Lelieur est parvenu à faire mûrir en pleine 



terre dans les environs de Paris , avec le vo¬ 
lume èt la qualité qui la caractérisent dans sa 
première patrie, n’aurait la préférence sur 
les autres racines de nos potagers, si elle 
pouvait supporter les gelées du printems et de 
l’automne , et être admise au nombre des 
végétaux sur lesquels nous pouvons compter. 
Mais je reviens à la betterave. 

On se rappelle que M. richard ,, chimiste 
de Berlin , annonça en l’an 8 qu’il était pos¬ 
sible d’extraire en grand du sucre sec et Cris- 
tallisable de la betterave champêtre , et que 
la classe des sciences physiques et mathénja^ 
tiques de l’institut, pour fixer toutes les in¬ 
certitudes et déterminer l’opinion , nomma 
une commission dont j’avais l’honneur d’être 
membre, pour apprécier à sa juste valeur, 
par des expériences décisives, cette question. 
Les détails et les conclusions du rapport sont 
connus; c’est M. Déyeux qui l’a rédigé : il 
suffit de nommer ce chimiste pour annoncer 
qu’il a satisfait au vœu de la classe et répondu 
à l’attente des savans. Ce rapport a été publié 
à part des mémoires de l’institut. 

Ce travail a été repris en France par M. 
Simon J^inneu, de Coblentz, qui n’a oublié 
aucun des moyens les plus capables d’appré- 
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cier la valeur des produits qu’on pouvait eu 
retirer ; et malgré l’élévation actuelle du prix 
du sucre exotique , il a conclu de ses expé¬ 
riences qu’il n’y avait aucun avantage de don¬ 
ner à ces racines une pareille destination. 

Mais les avantages de la fabrication du 
sucre de betterave ayant été exposés de nou¬ 
veau l’année dernière dans le Moniteur du 
28 Octobre 1808, M. Boudei , pharmacien 
en chef du deuxième corps de là grapde ar¬ 
mée , profita de son séjour en Silésiè pour 
examiner, dans le plus graud détail, la fa¬ 
brique établie depuis trois ans par M. le baron 
de Koppi dans sa terre de Krayn , a quatre 
lieues environ au-delà de la ville de Strehlen. 
Il vient de m’adresser un mémoire accom¬ 
pagné de cinq échantillons de diverses sortes 
de sucre qu’il a recueilli dans cette fabrique, 
ét M. Boudet le neveu en a donné un extrait 
fort intéressant dans le n°. 2 du Bulletin de 
Pharmacie ; d’où il résulte que , dans la fa¬ 
brique dont il s’agit, on a employé ,. 

La première année, deux mille quintaux 
de betteraves, dont on a retiré, dit-on, sept 
mille livres, tant sucre candi quecassonade, 
six mille livres de mêlasse , deux mille cinq 



23 

cents bouteilles de rhum et deux mille bou¬ 
teilles de vinaigre. 

La deuxième année , sur douze cents quin¬ 
taux de betteraves, on a obtenu cinq mille 
livres de sucre , trois mille cinq Cents livres 
de mêlasse ; plus, du rhum et du vinaigre à 
proportion. 

Cette année , qui est la troisième, on sé 
dispose à travailler cinq mille quintaux de 
betteraves. 

D’après ce qui précède, il est évident, 

i°. Que la betterave contient du sucre; 

2°. Qu’on peut le retirer de cette racine 
sous la forme de cristaux et à l’état de casso- 
nade ; 

3°. Que la quantité que l’on en obtient, et 
la facilité de son extraction, dépendent des 
procédés indiqués par M. Achard , et exé¬ 
cutés par M. le baron de Koppi ; qu’elles 
dépendent, 

i°. Du choix des betteraves ; 

2 °. De l’emploi des deux premiers sucs ex¬ 
primés de cette racine ; 

3°. De l’altération des parties muqueuses 
et extractives opérées par l’acide sulfurique, 
lequel est bientôt dissous par la chaux , avec 
laquelle il forme un sel presque insoluble ; 



n 

4°. De la décoloration partielle du suc , et 
de sa clarification parle lait ; 

5 °. De là précaution de n’exposer ce suc, 
lors de sa clarification et de son évaporation:, 
qu’à la chaleur d’un bain de vapeurs, et en¬ 
suite à celle de l’étuve, pour éviter la caraméli¬ 
sation ou décomposition d’une partie du sucre. 

Narrateur aussi fidèle qu’observateur zélé 
de tout ce qui a rapport aux arts, M .Boudet 
a pris toutes les précautions pour ne pas s’en 
laisser imposer sur l’existence des produits de 
cette nouvelle branche d’industrie ; tout ce 
qu’il a rapporté mérite la confiance la plus 
entière. Nous pensons, comme lui, que, 
tant que durera la guerre , l’Allemagne re¬ 
cueillera quelques avantages de ce sucre , 
mais que la France ,. avec ses vignes , peut 
se dispenser, dans toutes les circonstances , 
de recourir à un pareil supplément. 

Au reste , quel que soit un jour le sort du 
travail commencé par Margraff et continué 
par M. Achard , ces savans ont acquis des 
droits à notre reconnaissance, puisque , en 
appellant l’attention des agronomes sur la bet¬ 
terave , la carotte , etc., ils ont concouru à 
étendre leur culture , et à rendre les racines 
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plus substantielles et plus salutaires aux hom¬ 
mes et aux animaux. 

Sucre de Canne. Dans cet état de 
choses , il ne restait qu’une chance aux spé¬ 
culateurs convaincus que la canne était le 
premier réservoir du sucre , et que la nature 
avait destiné cette plante à le fabriquer , ils 
crurent devoir tenter sa naturalisation ; mais 
les expériences d|e culture entreprises au midi 
de la France n!ont été couronnées d’aucun 
succès. La canne a bien acquis une hauteur 
fst une grosseur analogues à celles qu’a la 
même plante en Amérique ; mais, lorsqu’il 
a été question d’en retirer du sucre , on n’a 
pu obtenir que du mucosô - sucré, c’est-à- 
dire , un sirop non cristallisable. Ce n’est , 
comme l’a dit Ceïs dans un mémoire présenté 
à l’institut, que lorsque la canne est complè¬ 
tement mûre qu’on peut être assuré qu’elle 
fournira de bon sucre ; mais , pour que sa 
maturité ait lieu, il ne suffît pas que le ter- 
rein soit bon, il faut encore le concours d’une 
chaleur long-tems continuée et de beaucoup 
d’humidité ; or , sur le sol le plus favorable 
de la France , on ne peut pas se flatter de 
réunir ces deux avantages ; l’hiver, plus ou 
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moins prolongé, suspend pour un teins la vé- 
gétation ; et s’il est certain que, dans nos cli¬ 
mats les plus chauds , les cannes ne peuvent 
mûrir au plutôt avant un an , on ne doit pas 
songer à cultiver la canne à sucre en France, 
pas plus que l’érable à sucre , acer sacchari- 
num de Linnæüs. 

Sans parler des espèces ou variétés de can¬ 
nes qui peuvent fournir du sucre plus ou 
moins abondant et parfait à différentes lati¬ 
tudes, nous ferons observer que la plante, 
coupée verte, en offre à peine quelques ato¬ 
mes ; que les cannes qui croissent d’une ma¬ 
nière fougueuse dans les terres neuves de 
Saint-Domingue, ne donnent que du mucoso- 
sucré et peu de sucre cristallisable , de même 
que celles de certains cantons qui n’attei¬ 
gnent pas le maximum de leur végétation. 

La première patrie de la canne à sucre 
nous offre encore un exemple frappant des dif¬ 
férences essentielles que présentent les résul¬ 
tats de cette plante cultivée dans toute l’éten¬ 
due de l’Egypte. Elle donne, selon la remarque 
de M. Boudet , de beau sucre dans le Saïd; 
elle est déjà beaucoup moins savoureuse au 
Caire } où, au lieu de l’exprimer , on se 
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contente de la manger; du côté de Rosette j 
on ne retire souvent que de la mêlasse. 

Enfin, parmi les cassonades des diffé¬ 
rentes contrées que le commerce nous ap¬ 
porte , il en est, comme celle de nos colo-* 
nies , dont le grain est gros , bien cristallisé 
et très-sec ; d’autres, comme celle du Brésil, 
qui paraissent légèrement pâteuses et grasses» 
La première est plus estimée pour faire du 
sucre candi et en pain ; l’autre convient davan¬ 
tage pour les sirops. Si toutes ces différences 
dans la qualité et l’abondance des produits, 
qui sont d’autant plus parfaits que là tempé-i 
rature est plus haute , dépendaient seulement 
de cette influence , comment expliquerait-on 
la présence d’un sucre sec et cristallisable 
dans une racine qui a végété au nord de l’Eu¬ 
rope , et bien éloignée par conséquent d’avoir 
reçu le degré de chaleur qui convient à la 
canne ; à moins qu’on ne dise que , quel que 
soit le pays où croît une plante , pourvu 
qu’elle s’y plaise, et qu’elle puisse y acquérir 
toute la maturité dont elle est susceptible, 
elle présentera constamment dans toute sa 
perfection les principes qui doivent la carac¬ 
tériser? 

Dans l’intention de connaître l’influence du 
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sol sur les plantes qui contiennent du sucre , 
et s’il ne serait pas possible d’augmenter par 
la culture la quantité de ce qu’elles en four¬ 
nissent naturellement,mon collègue Déyeux x 
qui a été chargé, par la classe des sciences 
physiques et mathématiques de l’institut, de 
rédiger le rapport sur la proposition de faire 
en grand le sucre de betteraves, a semé de la 
graine de betterave champêtre dans une por¬ 
tion de terre neuve de son jardin : il en a formé 
deux carrés j l’un a été parfaitement fumé et 
arrosé j l’autre , au contraire , n’a reçu que 
les façons ordinaires. Les plantes venues dans 
le premier carré étaient extrêmement vigou¬ 
reuses; mais , lorsqu’il fut question d’en exa¬ 
miner les racines , il observa qu’elles avaient 
une saveur amère , que leur chair était hu¬ 
mide et visqueuse , et qu’elles ne produisaient 
que très-peu de mucoso-sucré ; tandis que 
celles du second carré, sans avoir été fu¬ 
mées ni arrosées , se sont trouvées être fdus 
compactes, et réunir, quoique moins grosses, 
toutes les conditions qui leur appartiennent 
essentiellement ; ce qui s’accorde assez bien 
avec l’opinion dans laquelle nous sommes, que 
dans l’exploitation d’une ferme c’est toujours 
le terrein le moins fort et le plus meuble qu’il 



29 

faut réserver pour la culture des plantes dont 
les racines contiennent du sucre 5 car il est 
démontré qu’elles en fournissent d’autant plus 
qu’elles sont placées à un aspect favorable , 
dans un sol gras et sablonneux , le plus pro¬ 
pre à la génération du sucre. 

Dès qu’une denrée de première nécessité 
manque par une cause quelconque, toutes 
les idées , tous les efforts de l’industrie doi¬ 
vent se réunir pour chercher et indiquer des 
supplémens par-tout où la nature les offre. 
C’est ce que nous devons faire relativement 
au sucre , dans ce moment où nous pouvons 
nous considérer comme dans un tems de di¬ 
sette de cet article. Nous pensons que les ha- 
bitans des cantons qui ne sont pas favorisés 
par la vigne, devraient reprendre en sousr 
œuvres les racines dans lesquelles on a dé¬ 
couvert du sucre , et les diriger vers le but 
des sirops , toutefois cependant en préférant 
la betterave jaune de Castelnaudary t qui, à 
plus juste titre que la betterave champêtre , 
mérite le nom d ^betterave à sucre. C’est aussi 
celle-là que nous recommandons , M. Déyeux 
et moi , pour cet emploi, tout en convenant 
qu'elle a le défaut inhérent aux autres raci¬ 
nes , qui ne peuvent 9 à cause de leur contex- 
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tare parenchymateuse, subir aussi facilement 
la préparation des sirops. Mais, avant d’en¬ 
treprendre un travail de cette importance , il 
faudrait s’assurer, par des essais préliminaires, 
du résultat effectif qu’on obtiendrait ; car on 
sait que le sucre existe par-tout où la saveur 
qu’on lui connaît se manifeste , et que , pour 
constater sa présence, il n’est pas nécessaire 
de l’en retirer sous forme sèche et cristalli- 
sable ; cet état 11’est le caractère distinctif 
que de celui de la canné» 

Tout ce que nous avons avancé jusqu’à 
présent, suffit pour prouver que le sucre 
n’appartient pas exclusivement à la canne , 
mais que celui qu’on retire de cette plante ? 
à une bonne exposition i est le plus parfait 
de tous. 11 est, comme l’a judicieusement re¬ 
marqué M. Proust, le genre , et les autres 
les espèces. Mais , comme la canne cultivée 
aux Antilles ne parvient à une maturité com¬ 
plète que dans le cercle d’une année au moins, 
et que nous n’avons à lubdonner, su rie point 
le plus méridional de la France , que neuf 
mois au plus d’une végétation soutenue , il 
était tout naturel de conclure qu’il ne fal¬ 
lait pas se flatter de naturaliser la caune 
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parmi nous , à moins cependant que Fou 
ne veuille se contenter du mucoso - sucré* 
Néanmoins M. Cossigny , cherchant à ap¬ 
pliquer les connaissances qu’il a acquises 
dans les colonies , assure positivement avoir 
obtenu du sucre cristallisé de cannes élevées 
au Muséum d’histoire naturelle. Peut-être , 
dans le nombre de leurs variétés, il en existe 
d’assez hâtives, d’une constitution assez vigou¬ 
reuse pour parcourir en moins de neuf mois 
lè cercle de leur végétation, et donner au¬ 
tant de produit. Si cela était, il serait pru¬ 
dent de ne pas renoncer tout-à-fait à l’espoir 
d’établir en France une culture de cannes à 
sucre ; quand bien même on n’en retirerait 
que du sirop , il y aurait toujours de l’avan¬ 
tage à ne pas dédaigner cette ressource ; nous 
devons même former des vœux pour que les 
essais commencés soient repris et suivis par 
un plus grand nombre de cultivateurs : ce 
serait un crime de détourner les esprits bien 
intentionnés d’en tenter qui auraient unique¬ 
ment cet objet en vue. D’ailleurs Olivier de 
«Serras, dans son immortel ouvrage, conseille 
la culture des cannes en France , et c’est une 
autorité imposante pour nous. Enfin , si l’on 
en croit quelques voyageurs dignes de foi* 
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il y en a déjà des plantations qui prospèrent 
en Espagne et en Sicile. 

Mais , il faut le répéter souvent, la vigne, 
que je propose comme supplément de la 
canne, ne peut la remplacer dans les cir¬ 
constances où le sucre cristallisable est indis¬ 
pensable. La forme la plus avantageuse pour 
l’effet sucrant du raisin., est celle de sirop. On 
ne doit pas se flatter de conserver ce produit 
des années, en former des dépôts ni des ma¬ 
gasins , pour satisfaire aux besoins imprévus 
de l’avenir , lorsque la vendange sera mau¬ 
vaise ou manquera. Usera toujours néces¬ 
saire de recourir à la culture de la canne, 
sans cependant lui consacrer une aussi grande 
étendue de terrein : c’est une ressource à la¬ 
quelle il serait ridicule de renoncer. L’habi¬ 
tant de nos colonies et le vigneron ne doivent 
donc pas prendre d’effroi ni se roidir contre 
notre proposition. Toutes les considérations 
politiques et commerciales ont été pesées 
avant de la leur soumettre. Mais j’abrège cette 
digression, pour m’occuper exclusivement 
de la préparation des sirop et conserve de 
raisins, comme aussi de leurs utiles applica¬ 
tions. 
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DE LA VIGNE. 

Objet de culte pour tous les peuples qui 
la possèdent, et de regrets pour ceux qui 
ne peuvent en jouir, la vigne est encore le 
supplément naturel de la canne, avec d’au¬ 
tant plus de raison, qu’elle est indigène à la 
France , et qu’une nation n’est riche et véri¬ 
tablement indépendante, qu’autant qu’elle 
trouve dans les productions de son sol et de 
son industrie de quoi satisfaire à ses princi¬ 
paux besoins. 

Cependant cet arbrisseau sarmenteux, dont 
le revenu pour notre commerce est immense, 
qui occupe au-delà de huit cent mille hec¬ 
tares d’un sol qui n’est propre ni à la culture 
des grains ni à celle des prairies, n’a pu se 
dérober aux traits de la calomnie ; l’esprit 
d’exagération a osé, je ne dis pas lui com¬ 
parer, mais lui préférer le pommier, dans 
un moment précisément où il s’agissait d’ajou¬ 
ter aux ressources incalculables qu’elle four¬ 
nit aux latitudes tempérées , le supplément 
du sucre de canne. 

L’exacte vérité , c’est qu’aucun fruit ne 
peut rivaliser le raisin pour fournir la 
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tière sucrante j lui seul, est en état de suf¬ 
fire aux besoins que nous a créés une longue 
habitude , et il y a autant de différence entre 
la qualité du sirop de raisin et celle du sirop 
de pommes, qu’il en existe entre un vin de 
bonne qualité et du mauvais cidre. Mais les 
expériences les plus authentiques viennent de 
décider la question , et de confirmer ce que 
la raison , les organes et l’usage avaient déjà 
prononcé sans réplique. 

Les efforts qu’on a faits pour jetter sur le 
sirop de raisin toute la défaveur possible, 
n'ont, heureusement, rien produit sur l’es¬ 
prit des vignerons : frappés, au contraire, des 
avantages de ce nouveau genre de consom* 
mation , ils craignent qu’on ne puisse les ob¬ 
tenir qu’aux dépens de la cuve j mais nous 
leur assurons que cette nouvelle ressource 
des produits du raisin non fermenté n’em¬ 
pêchera jamais la France d’approvisionner 
de vin et d’eau-de-vie l’Europe, et ne met¬ 
tra aucune nation en concurrence avec nous 
pour ce genre de fabrication. 

Nous savons toutes les autres objections 
qu’on peut faire contre les innovations même 
Jes plus utiles ; mais peu importe au vigne¬ 
ron la forme qu’on donne, au produit de sa 
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vendange, pourvu qu’elle lui offre un dé¬ 
bouché plus assuré et un bénéfice pins consi¬ 
dérable. C’est cette forme qu’il doit préférer. 

On ne peut d’ailleurs se dispenser de faire 
remarquer qu’il y a beaucoup trop de vignes 
en France dans les bonnes années, et que quand 
les vins communs n’ont pas d’écoulement, 
ils s’aigrissent dans les tonneaux , deviennent 
la ruine du vigneron, et à peine retire-t-il, 
dans nos contrées méridionales, au moment 
où nous écrivons , le prix du fut qui les con¬ 
tient. Souvent on ne sait qu’en faire ; il sem¬ 
ble que, moins il y a de consommation de 
cette boisson, plus la vigne s’obstine à nous 
donner des raisins ; cette année offre encore 
Id perspective la plus désolante par l’excessive 
abondance qu’elle nous annonce. 

Loin de nous cependant de lui conseiller 
d’arracher la vigne que son père a plantée, 
parce que le produit est insuffisant pour sub¬ 
venir à ses charges ; nous ne l’engageons pas 
à donner plus d’étendue à son exploitation, 
pour en destiner exclusivement le résultat aux 
supplémens du sucre ; nous disons seulement 
à l’habitant des cantons vignobles qui ne pro¬ 
duisent communément que des raisins extrê¬ 
mement sucrés , et dont il ne retire que de 
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gt'os vins qui poussent à la graisse , et qu’il 
faut se hâter de consommer sur les lieux; 
nous lui disons : ce sont là les raisins que 
vous devez destiner à faire des sirops, des 
conserves, etc., plutôt que des vins médio¬ 
cres dont vous ne pouvez vous défaire avan¬ 
tageusement. 

Nous dirons encore aux propriétaires de 
vignobles forcés d’arracher la vigne lors¬ 
qu’elle est devenue trop vieille , qu’ils trou¬ 
veraient un bien plus grand avantage , si leur 
terrein a assez de valeur pour rapporter d’au¬ 
tres productions, au lieu de le laisser repo¬ 
ser pendant quelques années avant de l’ense¬ 
mencer en grains ou de le replanter en vignes, 
d’en faire des prairies artificielles ; leurs fonds, 
leurs bestiaux seraient améliorés. Qui sait 
même si quelques-uns, après avoir essayé 
cette culture , ne seraient pas tentés, vu la 
qualité inférieure du produit, d’arracher les 
parties de vignes les plus mal exposéès , dans 
le sol le moins propice à ce genre de plan¬ 
tation ? A quoi servent, par exemple , cer¬ 
tains vins qu’il faut consommer d’une ven¬ 
dange à l’autre , qui ne couvrent pas les frais 
de la récolte , favorisent l’ivrognerie , la fai¬ 
néantise, occasionnent des rixes, peuplent 
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les prisons et les hôpitaux, etc. ? Ils portent 
cependant un préjudice notable aux grands 
vignobles , et souvent le vigneron a son gre¬ 
nier vide lorsque son cellier est plein ; il ne 
peut même quelquefois se défaire de son vin 
pour avoir du pain. Ne vaudrait-il donc pas 
mieux , pour ses propres intérêts et ceux de 
l’état, qu’il tournât ses vues et spéculations 
vers d’autres objets d’une utilité plus géné¬ 
rale ? Que de terres arides, situées dans dé 
bonnes expositions, au sud et au sud-ouest 
de la France , acquerraient bientôt une riche 
fécondité , si on était encouragé à les planter 
en vignes propres à rapporter des raisins pour 
faire des sirops et des eaux-de-vie ! 

Du raisin. La nature a signalé dans cé 
fruit deux grandes destinations ; savoir , l’une 
à fournir des sirops et des conserves, l’autre 
à faire des vins. La première opération est 
plus facile à mettre en pratique et peu coû¬ 
teuse ; la seconde, plus importante pour le 
commerce, demande les lois de la fermenta¬ 
tion ; et pour les exécuter , il faut consulter 
tous les élémens, connaître le point où il 
faut commencer et celui où il est nécessaire 
de suspendre ou de s’arrêter tout-à-fait. 
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Sans doute il en est du vin comme du pain ; 
ces deux produits de l’art ne ressemblent pas 
souvent à la qualité du raisin et du grain d’où 
ils résultent. Voilà les motifs pour lesquels je 
désirais , depuis vingt-cinq ans, une instruc¬ 
tion pratique en faveur du vigneron , rédigée 
sur cette partie , en ajoutant que ce ne serait 
pas un faible service à rendre aux pays vigno¬ 
bles. M. Cadet de Vaux a réalisé mon vœu 
et rempli cette tâche honorable, en cherchant 
à propager la doctrine de M. Chaptal sur la 
vinification , sous une forme et dans le lan¬ 
gage familiers qui les mettent plus à portée du 
simple vigneron. 

Choix du raisin. Si les différentes espèces 
et variétés de raisins ne conviennent pas toutes 
à la cuve , il n’en existe pas une seule qui, 
dans les grands et petits vignobles , quand 
l’année est bonne, ne puisse servir à faire des 
sirops et des conserves ; mais quel que soit 
le raisin qu’on choisisse, il doit être parfai¬ 
tement mur, parce que c’est à cette époque 
qu’il contient le plus de sucre et le moins 
d’acide. On a remarqué que de deux parties 
cueillies dans une même vigne à trois jours 
d’intervalle de beau tems , l’une a donné jus¬ 
qu’à cinq pour cent de plus de sirop concen- 
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tré au même degré que la première ; ce qui 
doit servira prouver combien on gagne ou on 
perd d’alcool et de sirop , quand les circons¬ 
tances déterminent les vendanges hâtives ou 
tardives. 

C’est donc la maturité parfaite qui doit ré¬ 
gler tout le travail dont il s’agit. Il existe, ail, 
midi de la France, des raisins tellement abon- 
dans en matière sucrée, que , légèrement 
pressés , ils poissent les mains ; chaque grain 
pourrait même être considéré comme un vase 
rempli de sirop , et le moût qu’il produit 
en fournit jusqu’à un tiers de son poids, bien 
conditionné ; les vins qui en résultent pro¬ 
duisent encore assez de matière sucrante pour 
valoir les frais de l’extraction. On conçoit que 
de pareils raisins doivent être employés aussi¬ 
tôt qu’ils sont mûrs , si on veut en extraire le 
moût, déjà trop épais pour couler facilement. 

Il est important de ne cueillir le raisin qu© 
par un tems sec , après que le soleil a enlevé 
là rosée , et de choisir les grappes dont les 
raisins ne soient pas trop pressés. M. Lesche~ 
vin, qui consaére ses délassemens à l’étude 
des sciences , a constamment observé que du 
raisin cueilli par un tems sec , et laissé étendu 
sur des claies, donnait un moût plus riche en 
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matière sucrante au bout de deux jours, que 
s’il eut été exprimé à l’instant de la cueillette. 
Celui des environs de Dijon marquait,l’année 
dernière , de 9 à 11 degrés à l’aréomètre ; 
mais , gardé vingt-quatre heures, le raisin 
donnait un moût d’un degré à un degré et 
demi de plus. 

Quand , après la vendange, on jouit encore 
de quelques rayons de soleil, qu’il n’y a rien 
à redouter de la part des oiseaux et des in¬ 
sectes , il est avantageux d’en profiter pour 
laisser plus long-tems le raisin au cep perdre 
de son eau surabondante de végétation, aug¬ 
menter son état sucré et diminuer les frais 
d’évaporation ; dans le cas contraire, il faut 
se hâter de le rentrer à la maison, de l’ex¬ 
poser sur des claies ou de la paille, comme 
pour en faire du vin de liqueur de ce nom, 
attendre qu’il soit un peu fané pour le porter 
au pressoir. 

On doit prendre garde cependant que cette 
dessiccation préalable et spontanée, si essen¬ 
tielle pour les raisins du nord , ne soit portée 
trop loin au midi, où l’évaporation se fait 
beaucoup plus rapidement, attendu que l’on 
serait forcé , comme à Tenedos en Archipel, 
d’y ajouter de l’eau, pour.donner au moût la 
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fluidité nécessaire pour couler ; autrement il 
en resterait beaucoup dans le marc, qui serait 
autant de perdu pour la confection des sirops. 
Mais le tems le plus favorable pour se livrer 
à ces opérations, c’est après la vendange , et 
lorsque le raisin a acquis autant de maturité 
qu’il peut en obtenir , laissé au cep ou mis 
sur la paille. 

Espèces de raisin. Il paraît, d’après les 
expériences faites comparativement au midi 
de la France sur les raisins rouges et sur les 
raisins blancs , que ce sont ces derniers qui 
ont constamment fourni le produit le moins 
coloré , le plus abondant et le plus parfait ; 
qu’il n’y a que ceux-là qù’on se propose dé¬ 
sormais de consacrer au sirop et à la con¬ 
serve : la même remarque a eu lieu égale¬ 
ment au nord. M. Henry , chef de la phar¬ 
macie centrale, a reconnu que le raisin blanc 
meslier , très-commun dans les environs de 
Paris, est aussi celui qu’il faut préférer, 
parce qu’il mûrit plus promptement , plus 
facilement, et qu’il est sensiblement plus su¬ 
cré. 

Chaque canton paraît avoir une nomencla¬ 
ture particulière pour désigner les espèces de 
raisins qu’il produit. Celles qu’on appelle h 
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Bergerac blanc similhon et muscat foux on 
muscade , sont ce qu’il y a de mieux pour la 
confection des sirops , et donneront toujours 
à la fabrique un grand renom. 

Les raisins blancs , en outre , sont suscep¬ 
tibles , plus que les rouges, d’acquérir sur le 
cep un excès de maturité que Ton appelle 
; pourri , sorbe. Il est vrai que, dans cet état, 
le raisin , au nord, est réellement gâté, mais 
est, au midi , au point le plus sucré qu’il 
puisse atteindre. 

Pour le vendanger , on suit tous les jours 
la vigne avec un panier dans lequel on fait 
tomber les grains recouverts à leur surface 
d’une moisissure blanche, et c’est de ce rai¬ 
sin que l’on retire, par expression , un moût 
très - sirupeux qui , après la fermentation , 
fournit ce vin doux si agréable et si recher¬ 
ché en Hollande. 

On devrait encore préférer , au nord sur¬ 
tout, les espèces hâtives, vu qu’elles auraient 
le tems d’acquérir plus de maturité ; les tar¬ 
dives conviendraient mieux au midi, où le 
froid et les pluies sont moins redoutables j 
en les laissant au cep ou étendues sur la paille 
quelque tems , elles acquerraient plus de ma¬ 
tière sucrée» 
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Mais c’est toujours le raisin le moins cher 
qu’il faut se procurer, parce que souvent ce 
n’est pas le plus sucré qui a ordinairement le 
plus de prix ; témoin à Alexandrie , où beau¬ 
coup de raisins blancs ont moins de valeur, 
parce qu’on prétend que le vin qui en résulte 
nuit à la santé de la majeure partie des habi- 
tans qui en font leur boisson journalière. A 
Turin , le nebbiobo , raisin de prédilection, 
très-estimé pour le vin , n’est pas le plus pro¬ 
pre aux sirops ; ce sont les raisins blancs qui 
fournissent les vins les plus doux, les moins 
susceptibles de se conserver. En un mot, il con¬ 
vient de choisir dans chaque vignoble les va¬ 
riétés de raisin qui par la dégustation annon¬ 
cent être les plus sucrées et les moins abon¬ 
dantes en matière extractive. 

D’ailleurs c’est le tems et l’expérience qui 
concourront à établir la préférence qu’on de¬ 
vra accorder à telle ou telle espèce de raisin. 
On peut, il est vrai , recommander dès-à- 
présent le grenache blanc, la blanquette , le 
maturo , le muscat blanc , le morillon blanc , 
le meslier. Le travail intéressant que mon es-, 
timable collègue JBosc poursuit avec autant 
de zèle que de connaissances, sur environ 
deux mille plants de vigne qui, réunis dans 
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la pépinière du Luxembourg sous le minis¬ 
tère du sénateur Chaptal , sont soumis à la 
même culture, élevés dans le même sol, ex¬ 
posés au même climat et à la même tempé¬ 
rature , déterminera sans doute des variétés 
de raisins dont l’art de faire des sirops profi¬ 
tera par la suite. C'est un nouveau service 
qu’il aura rendu à l’agriculture. 

Avant de parler du jus de raisin, plus 
connu sous le nom de moût , nous ferons ob¬ 
server qu’indépendamment des usages aux¬ 
quels le marc qui reste au pressoir est em¬ 
ployé par le brûleur d’eau-de-vie , par le 
vinaigrier et par le fabricant de vert-de-gris , 
il réunit encore d’autres propriétés qui le font 
recommander au moment de la vendange, 
soit comme nourriture des bestiaux, soit 
comme amendement des terres, soit enfin 
comme combustible propre à fournir des cen¬ 
dres très-riches en salin. Dans ce marc sont 
encore contenus des pépins dont on exprime, 
dans quelques contrées d’Italie, une huile 
fort douce , et qui ailleurs servent à l’engrais 
des oiseaux de basse-cour. 

Les chimistes se sont empressés de faire 
connaître , dans leurs cours et dans leurs ou¬ 
vrages , les différens emplois du raisin non 
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fermenté ; mais ce qui ne paraît pas avoir été 
traité avec le même intérêt et autant de dé¬ 
veloppement , c’est le suc de ce fruit rappro¬ 
ché par la chaleur à différens degrés de con¬ 
sistance, dans la vue de fournir ces prépara¬ 
tions si généralement utiles dans les classes 
les plus nombreuses de la société, c’est-à- 
dire , les sirops , la conserve , le raisiné et les 
vins cuits que nous allons décrire. 

DU MOUT. 

C’est le suc exprimé du raisin; il porte 
encore le nom de vin doux , et est à ce fruit 
ce que le vezou est à la canne. 

Ces deux fluides, au sortir du pressoir, 
sont troubles, plus ou moins épais, muqueux 
et sucrés , suivant le climat, la saison , la 
nature du sol ; susceptible de fermenter et de 
se transformer, sans le concours d’aucun le¬ 
vain étranger , en vin et en vinaigre. 

Pour que la fermentation s’y établisse effi¬ 
cacement , et donne constamment un vin de, 
bonne qualité, il faut que la vendange soit 
faite à deux et trois reprises, c’esû*à-dire, que 
le raisin soit cueilli à deux et trois états; mais 
pour la préparation des sirops, c’est la par¬ 
faite maturité qu’il faut. 
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De tons nos œnologues modernes M. Maur'• 
gue est celui qui a mis cette vérité daus le plus 
grand jour. Il a démontré, d’une manière 
positive et d’après l’expérience , le parti que 
le cultivateur peut retirer de la méthode de 
vendanger à plusieurs reprises successives uue 
même vigne, sur laquelle des tems défavo¬ 
rables auraient pu détruire ou retarder les 
premiers bourgeons. 

Il indique les phénomènes météorologiques 
qui, en 1773 , firent d’abord couler la vigne, 
les tems favorables qui leur succédèrent ; il 
décrit les diverses pousses successives qui pré¬ 
sentèrent de nouvelles grappes, rend compte 
de la qualité des vins produits par la fer¬ 
mentation de ces raisins tardifs ; d’où il con¬ 
clut que si cette maturité tardive ne donne 
pas des vins d’aussi bonne qualité que ceux 
qui sont produits par les raisins premiers venus 
qui n’ont pas souffert, elle donne au moins 
des vins de seconde et troisième qualités qui 
sont encore d’un bon usage, et qu’on a la res¬ 
source, dans les contrées méridionales, de 
convertir eifeau-de-vie. 

C’est un écrit qu’on ne saurait trop recom¬ 
mander à l’attention de ceux qui sont jaloux 
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de soigner la qualité de leurs vins, de tra¬ 
vailler avec méthode , et de tirer le meilleur 
parti de leurs récoltes. 

Quand on est forcé de faire la Vendange en 
tems de pluie , le moût trop aqueux éprouve 
<Je la difficulté à fermenter, comme celui qui 
est trop épais. Dès que le raisin d’où il résulte 
a éprouvé une dessiccation préliminaire, pour 
obtenir un vin de bonne qualité , il est néces¬ 
saire que les principes soient en harmonie : 
toutes les fois que la matière sucrée ou le tar¬ 
tre y domine, il faut s’écarter des lois ordi¬ 
naires de la fermentation 3 ils sont l’un et l’au¬ 
tre plus propres à servir respectivement sons 
forme de sirop ou de conserve, comme auxi¬ 
liaires dans les circonstances opposées. 

Composition du MOUT.Elle nous est main? 
tenant connue, grâces au travail de Bullion 
et de M. Charpentier j mais cette connais¬ 
sance , qui peut guider dans la recherche des 
moyens de bonifier les vins lorsque la saison 
«l’est pas défavorable à la vigne, n’a pas autant 
d’importance pour l’usage auquel nous desti¬ 
nons particulièrement ce fluide , pourvu qu’il 
soit exempt de mauvais goût, trouble , et ré¬ 
pande dans la bouche une saveur douceâtre; 
voilà ses principaux caractères. Mais le moût 
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et le vezou, quoiqu’avec toutes les appa¬ 
rences d’une identité parfaite , en diffèrerlt 
néanmoins par les élémens dont ils sont com¬ 
posés : le premier contient toujours du tartre 
qu’on n’a pas encore découvert dans la canné, 
et du sucre qui n’est ni sec ni cristallisable. 

Si le moût ne contenait que deux principes, 
la matière sucrée et l’eau de végétation , un 
pèse-liqueur pourrait en déterminer les pro¬ 
portions 5 mais le jus de raisin renferme en¬ 
core des substances extractives et salines qui 
doivent faire varier considérablement la mar¬ 
che de cet instrument. Or, comme c’est au 
sucre très-abondant dans le moût du midi que 
ce fluide doit sa pesanteur spécifique, et au 
tartre celle qu’il a dans le nord , il faut exiger 
que le gleueomèlre proposé soit gradué pour 
chaque atelier, et en conclure que le même 
ne peut être applicable à tous les climats. 

L’objet principal de celui qui a intention 
de préparer des sirops et conserves de rai¬ 
sins , c’est de choisir le moût le plus riche en 
matière sucrée , et de s’assurer de ce qu’il en 
contient par l’aréomètre , quoiqu’il ne puisse 
être un juge bien fidèle dans cette Circons¬ 
tance ; mais ne nous occupons que des condi¬ 
tions les plus essentielles à remplir pour avoir 
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un moût bien conditionné pour le but qu’oa 
se propose. 

Foulage du moût. Tl est important 
pour la ménagère de préparer elle-même le 
moût dont elle a besoin, non-seulement pour 
sa provision de sirop, mais encore pour celle 
du raisiné ; elle sera plus sûre de la qualitédti 
raisin employé, des soins que l’on aura pris 
pour le cueillir , le transporter , le monder , 
l’égrapper et le fouler. Celte première opéra¬ 
tion bien faite influe sur la quantité et sur la 
qualité de tous les produits. 

On cueille les raisins , comme nous t’avons 
dit, après le lever du soleil, et dans la pro¬ 
portion du moût qu’on veut faire ; on préfère 
ceux qui ont mûri à la base des sarmens. On 
les met dans le panier sans trop les tasser, 
dans la crainte qu’ils ne perdent la mère * 
goutte . On les égrappe avec soin , de manière, 
à en séparer les grains verts , gâtés , qui pour¬ 
raient comrppniquer de l’âpreté; on les met 
dans des baquets, et on foule légèrement 
dans un sac de grosse toile, afin d’éviter que 
le liquide ne soit surchargé d’extractif qui 
masquerait la saveur sucrée. 

Le premier jus qui coule dans le vaisseau 
destiné à le recevoir, est infiniment plus riche 

4 
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ért sucre que le deuxième et le troisième qui 
lui succèdent, parce qu’il appartient à la por¬ 
tion la plus mûrè'du îrtiiLFa&brorti a remar¬ 
qué que le sucré du raisin réside dans les 
cellulès placées entre le centre et l’écorce. Il 
faut donc bien prendre garde que celte écorce 
du pellicule' dé celui destiné à nos prépara¬ 
tions , ne se déchire et ne s’écoule en pure 
perte dans le panier par les mdttvêmens brus¬ 
ques du transport ; c’est le moût vierge qu’il 
fêut conserver : il réunit toutes les conditions 
pour servir, non-sëüîemënt aux sirops et con¬ 
serves, mais encore aux raisinés et vins cuits. 

Piquette. Le moût qui adhère encore au 
marc du raisin qu’on Ll’a exprimé que faible¬ 
ment, est à peiné sticré ; il contient, entr’au- 
tres, la matière éiWaëtiVè de l’envèloppe et 
dés pépins, laquelle, confondue avec les prin¬ 
cipes dti premier moût, rendrait la clarifica¬ 
tion difficile, et donnerait au sirop une saveur 
étrangère ; mais on pourrait ttiettre à profit 
ce moût secondaire , et en retirer des bois- 
sïonà moins fortes que le vin , connues sous 
le nom dè piquette. Pour cét effet on achève 
d’écraser les grains dans un vaisseau quel¬ 
conque * approprié et proportionné à la quan¬ 
tité qu’on en a * on ajoute quelques seaux 
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d’eau , relativement aussi à la quantité de la 
masse. Le lendemain et le surlendemain on 
ajoute encore de l’eau en proportion, et on 
laisse s’établir la fermentation ; dès qu’elle a 
cessé , on décuve , et l’on a une piquette que 
les eufans, sur-tout, trouvent délicieuse et 
boivent avec, sensualité ; ce qui entretient la 
gaieté dans les veillées dé ménage qui sont 
dans l’usage de griller des châtaignes pour 
choquer le verre après le repas du soir. M. Li- 
mouzin , qui décrit ce procédé , observe que 
si l’on employait la totalité de l’eau à la fois, 
la fermentation ne s’établirait pas aussi com¬ 
plètement, et qu’elle serait beaucoup trop 
lente pour fournir un aussi bon résultat. 

Dans le cas où l’on ne voudrait pas donner 
au marc du raisin une pareille destination , 
il serait possible, au moyen de la distillation 
et de l’acétification , d’en retirer de l’alcool 
appelle eau-dé-vie de marc , ou de très-bon 
vinaigre. 

Foulage en grand. Un homme peut, en 
Corse , égrapper plus de trente quintaux de 
raisin par jour, au moyeii d’un bâton long 
de trois pieds et demi, et triangulaire par un 
bout, c’est-à-dire, formant trois branches, 
qu’il fait mouvoir en tout sens dans un baquet 


52 

où on en a mis suffisamment. Le raisin égrappé 
est mis , à fur et mesure , dans un autre ba¬ 
quet pour le fouler. 

Si la saison et la nature du raisin dispensent 
quelquefois de l’égrappage dans la vinifica¬ 
tion , cette opération devient toujours néces¬ 
saire pour le moût destiné aux sirops. Le fou¬ 
lage est à peu près le même par-tout; il s’exé¬ 
cute le plus communément dans une caisse 
carrée ouverte par le haut, et de quatre pieds 
environ de largeur : elle est trop connue pour 
en donner ici une description. 

En supposant qu’on voulût faire du vin en 
même tems que des sirops, il serait néces¬ 
saire d’enlever la deuxième prise sur le moût 
de la cuve, comme pour faire le vin de Cham¬ 
pagne ou les vins d’élite ; d’éviter de prendre 
le premier jus , attendu qu’il provient sou¬ 
vent du raisin que le vendangeur apporte de 
la vigne au pressoir , et qui s’étant écrasé en 
chemin par les secousses de la hotte, a déjà 
subi un commencement de fermentation. 
C’est le moût qui coule à. la troisième prise 
qu’il faut préférer. 
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Saturation du moût. 

Les acides que les chimistes modernes dis¬ 
tinguent sous les noms de tartrite acidulé de 
potasse , diacide maliqite , abondent d’autant 
plus dans le moût que ce fluide est moins riche 
en matière sucrée, et vice versa. Aussi les rai¬ 
sins du nord, ou qui n’ont pas encore acquis 
leur parfaite maturité, lui donnent un carac¬ 
tère qui le rapproche du suc de verjus; il 
faut donc en opérer la saturation, sans quoi 
on ne pourrait pas obtenir de sirop doux de 
raisin aux deux extrémités de l’empire, ni le 
remplacement du sucre de canne dans les 
principaux besoins de la vie. 

L’usage de saturer les acides dont il s’agit, 
au moyen des carbonates alcalins et terreux, 
se perd dans la nuit des tems ; cependant des 
hommes instruits se disputent encore aujour¬ 
d’hui pour savoir à qui appartient le mérite 
de la découverte. Voulant savoir à quoi m’en 
tenir sur les titres de propriété apportés par 
chacun d’eux , et mettre un terme à une dis¬ 
cussion qui allait devenir polémique, j’ai cru, 
pour épargner aux auteurs un pareil désagré¬ 
ment, les renvoyer aux cinquième et sixième 
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livres desGéoponiques, h ce recueil précieux, 
le plus complet de ceux qui nous restent des 
anciens sur toutes les parties de l’agriculture, 
et les inviter à se convaincre par eux-mêmes 
que déjà les Grecs connaissaient parfaite¬ 
ment les moyens d’adoucir ainsi leur moût. 

Quoique je n’attache aucun prix pour avoir 
proposé le premier de diminuer l’acidité du 
moût et d’augmenter la puissance du sucre 
qu’il contient, en réduisant ce fluide à la moi¬ 
tié de son volume, en le laissant reposer pen¬ 
dant trois jours et précipiter la plus grande 
partie du tartre , puisqu’ici je n’ai fait qu’une 
application des lois de la eristallisationjtou jours 
on ne contestera pas à cette méthode, toute 
mécanique qu’elle soit , certains avantages 
dans une foule de circonstances où il serait 
préjudiciable de saturer la totalité des acides 
contenus dans le moût. Peut-être les anciens, 
qui connaissaient le rôle qüe le tartre joue dans 
la vinification, n’ajoutaient-ils à leur cuve que 
la proportion nécessaire de ce qu’il en fallait 
pour en neutraliser une partie , afin de rendre 
leurs vins moins durs et plus promptement 
potables. Mais ne nous occupons ici que des 
moyens de désàcidifier entièrement le moût 
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par la voie djes combinaisons, çt de le mettre 
en état de fournir un sirop doux. 

Les sentimens sont encore partagés sur le 
choix de la matière la plus propre à remplir 
cet objet. Les uns veulent que ce soit le car¬ 
bonate de potasse , les autres le carbonate 
terreux ; enfin beaucoup vantent la châtrée, 
c'est-à-dire, les cendres qui ont servi au coup¬ 
lage de la lessive, et qu’on a parfaitement la¬ 
vées. La potasse, la soude, le plâtre, la chaux y 
l’eau de chaux, etc,, sont encore indiqués 
com me propres à saturer le moût. 

Sans m’arrêter à examiner les avantages et 
les inconvéniens de chacun des moyens pro* 
posés et employés pour saturer le moût, j’eu 
signalerai deux , l’un pour le rejetter comme 
désacidifiant, et l’autre pour l’admettre.Il me 
paraît que les cendres , quoique recueillies 
avec soin, et dépouillées de tout ce qu’elles 
peuvent avoir de soluble , n’ont pas toute la 
valeur qu’on leur a attribuée en cette qualité. 
D’abord il n’est guère possible qu’elles ne pré^ 
sentent à l’esprit quelque chose de sale ; car 
se trouvant toujours mêlées avec des subs¬ 
tances étrangères , le plus souvent animali- 
sées , qui tombent sur le fe.u, ou qu'on jette 
par inadvertence, soit -dans le foyer , soit dans 
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le cendrier, elles doivent nécessairement com¬ 
muniquer au sirop une saveur désagréable. 

Supposons que tous les soins se réunissent 
pour faire acquérir à ces cendrés le degré de 
pureté dont elles sont susceptibles , il y aura 
toujours une raison chimique pour en ex¬ 
clure ici l’usage : car les plus pures contien¬ 
nent, outre le carbonate de chaux, le seul 
agent nécessaire à la saturation, de l’oxide de 
fer, des phosphates de chaux et de magnésie ; 
or la plupart de ces substances resteraient 
confondues dans le sirop , dont elles altére¬ 
raient la qualité ; et en effet, en même tems 
que le tartre et l’acide maîique seraient sa¬ 
turés par le carbonate de chaux , ils s’empa¬ 
reraient de l’oxide , et le convertiraient en 
malate et tartrite de fer , qui sent très-solu¬ 
bles. Ces mêmes acides ayant la propriété de 
dissoudre les phosphates, quoiqu’ils ne les 
décomposent pas, dissolveraient eeux que 
contiennent les cendres j le sirop résultant 
du moût saturé par ce moyen contiendrait 
donc des malates et des tartrites de fer , des¬ 
phosphates de chaux et de magnésie , et plu¬ 
sieurs autres substances hétérogènes, telles 
que >des sulfures. Je persiste à croire que 
les cendres les n ieux préparées, bien lavées. 
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très-pures, peuvent, malgré les prôneurs de 
cet intermède , avoir Une influence désavan¬ 
tageuse sur la qualité du sirop, lui com¬ 
muniquer un mauvais goût, et que la craie, 
qui se rencontre également par-tout,mérite 
d’obtenir la préférence. Arrêtons-nous un 
moment sur la manière de l’employer pour 
parvenir à la saturation complète du moût. 

C r A i e. Cette matière n’a pas l’aspect 
désagréable des cendres ; elle est connue en¬ 
core sous les noms de blanc d’Espagne , de 
blanc de Meudon , et il n’en faut qu’une pe¬ 
tite quantité pour saturer beaucoup de moût; 
sa parfaite insolubilité permet d’ailleurs qu’on 
l’emploie par surabondance. 

Il ne suffit pas d’avoir fait choix de la ma¬ 
tière la plus propre à neutraliser les acides 
du moût, il faut encore l’approprier pour 
ajouter à son efficacité.La craie pourrait avoir 
contracté, pendant son séjour dans la car¬ 
rière , une odeur de moisi , et la communi¬ 
quer au sirop ; or il est facile de prévenir 
cet inconvénient, en la lavant préalablement 
à plusieurs eaux, en la calcinant jusqu’au 
petit rouge seulement ; car si elle prenait le 
caractère de chaux, le remède serait pire 
que le mal. 
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Avouons-le, quelle que soit la préférence 
que mérite ici le carbonate calcaire sur les 
cendres et les autres moyens désacidifians 
proposés, le sirop doux de raisin n’est point 
d’une pureté rigoureuse. L’on a avancé une 
grande erreur en disant et répétant avec assu* 
rance que le mont parfaitement saturé n’est 
plus que de l’eau sucrée, puisqu’à mesure 
qu’on l’évapore pour le convertir en sirop, il 
dépose toujours Une matière , laquelle, exa¬ 
minée chimiquement, contient toujours du 
rnalate de chaux, tout le tartrite de potasse 
et une petite quantité de tartrite de chaux. 

La marne calcaire, le marbre en poudre 
pourraient être substitués à la craie dans les 
cantons où cette dernière ne serait pas com¬ 
mune, ou n’aurait pas les qualités requises; 
mais il ne faut jamais songer à la remplacer 
par les autres désacidifians que nous avons 
déjà nommés , à cause de leur extrême solu¬ 
bilité , et de leur action connue sur les ma¬ 
tières végétales et animales. C’est ce qui fait 
que souvent les sirops portent l’empreinte du 
moyen employé à la saturation du moût, et 
qu’on pourrait le reconnaître à leur couleur, 
à leur saveur et à leur odeur de craie. 

Maintenant que la craie paraît être recon- 
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nue pour le meilleur moyen de saturer les 
acides du moût, il se présente naturellement 
plusieurs questions que nous allons repro¬ 
duire pour y répondre. 

Combien faut-il en employer ? 

Quel est le moment le plus favorable pour 
procéder à celte saturation ? 

. Cette opération , pratiquée à froid ou à 
chaud , offre-t-elle le même résultat ? 

Saturation a froid. Elle a quelques par¬ 
tisans ; et en effet rien n’est plus facile : on 
met d’un coté le moût dans un tonneau 
défoncé, et muni d’un robinet à sa partie 
inférieure , ou dans un cuvier; de l’autre, 
on prend une pinte de ce moût dans lequel 
on a délayé la craie , et on verse ce fluide 
laiteux par portions, en agitant chaque fois 
avec une spatule de bois ; il se fait , après 
quelques minutes d’intervalle , une vive effer¬ 
vescence due au dégagement de l’acide carbo¬ 
nique, et il se’précipite une matière blanche 
insipide. On recommence jusqu’à ce qu’il n’y 
ait plus de bouillonnement et que le moût 
cesse d’être acide , ce qu’on reconnaît par la 
dégustation , par l’immersion du papier bleu, 
ou enfin par l’addition du lait; mais ces épreu¬ 
ves , à la vérité regardées dans les labora- 
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toîrës comme des pierres de touche, sont fort 
équivoques. 

D’abord il est difficile au palais le plus 
exercé de distinguer la saveur aigrelette de 
la saveur douceâtre d’un fluide , quand il 
est pourvu d’une certaine quantité de calo¬ 
rique ; ensuite, lorsque l’acide ne se trouve 
plus qu’en petite quantité, la couleur du pa¬ 
pier ne change pas sensiblement. Reste le lait ; 
ornais sa coagulation s’opère par tant de ma¬ 
tières de nature opposée , dans lesquelles on 
ne soupçonne pas d’acide à nu ou masqué, 
qu’il pourrait bien cailler par le seul fait 
du corps sucré. Ne voyons-nous pas le 
sucre , l’amidon , la gomme, etc. présenter le 
même phénomène ? Au milieu de ces incer¬ 
titudes , il n’y a qu’un moyen de les fixer; 
c’est d’ajouter au moût de la craie, après 
même qu’il n’y a plus d’effervescence. 

Il n’est guère possible de déterminer d’une 
manière positive la quantité de craie qu’il 
convient d’employer pour désacidifier com¬ 
plètement le moût ; ce qu’on peut établir par 
apperçu , c’est qu’il en faut infiniment moins 
au midi qu’au nord, et d’autant plus dans les 
deux latitudes , que le raisin n’a pas acquis sa 
parfaite maturité ; mais, dans tous les cas 



6i 

l'excédant ne saurait nuire, vu que les car¬ 
bonates terreux sont insolubles , qu’ils se pré¬ 
cipitent et restent confondus sur les filtres, 
avec les écumes et les sels insolubles qu’ils 
ont produits par leurs combinaisons avec les 
acides. 

Il paraît bien démontré que si la saturation 
à froid du moût pouvait s’effectuer complète¬ 
ment , ce serait à celle-là qu’il faudrait don¬ 
ner la préférence , parce qu’elle est moins 
embarrassante et plus expéditive, sur-tout 
pour la ménagère; mais les partisans de la sa¬ 
turation à chaud lui font quelques reproches, 
et leur nombre ne nous permet pas de croire 
que cette préférence soit sans fondement. 

Saturation a chaud. Indépendamment 
de ce que la plupart des particuliers ont opéré 
de cette manière, on a remarqué qu’en ex¬ 
posant sur le feu le moût au sortir du pres¬ 
soir , h 60 degrés, il devient d’abord plus li¬ 
quide et moins visqueux. Les acides, dont la 
quantité diminue à mesure que le raisin mû¬ 
rit , sont plus à nu et deviennent plus sensi¬ 
bles aux réactifs , et, comme le remarque 
M. Lesclievin , commissaire en chef des pou¬ 
dres et salpêtres , les sels insolubles qui en ré¬ 
sultent se précipitent plus complètement, la 
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liqueur s'éclaircit plus vite ; il n’hésite pas de 
donner la préférence à la saturation à chaudi 

Il ne faut pas attendre * pour saturer le 
moût, que ce fluide soit réduit à la moitié de 
son volume, ainsi que quelques auteurs le 
proposent sous prétexte de concentrer davan¬ 
tage les acides, et de donner plus de prise aux 
absorbans destinés à les neutraliser ; car le 
moût, arrivé à ce terme d’évaporation , dé¬ 
pose une grande partie de son tartre , et éprou¬ 
ve /pendant qu’il a ainsi séjourné sur le feu y 
des modifications et des combinaisons préju¬ 
diciables à la qualité du produit. D’ailleurs y 
trop rapproché , il deviendrait nécessaire¬ 
ment moins facile à clarifier et à passer à tra¬ 
vers le tissu de laine qui, dans cette occa¬ 
sion, sert de filtre* 

C’est donc à l’instant où le moût approche 
du degré d’ébullition, qu’il faut enlever toutes 
les écumes sans remuer le liquide, retirer en¬ 
suite la chaudière du feu , y jettër à plusieurs 
reprises la craie délayée préalablement dans 
lin peu d’eau , agiter chaque fois la liqueur, 
jusqu’à ce que l'effervescence ou bouillonne¬ 
ment cesse, en ajouter même encore après. 

On conçoit que la proportion de craie doit 
varier selon les climats et la nature des rai- 
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si us : il paraît que sur cent pintes de mont du 
midi c’est environun quarteron de craie mouil* 
lée quelques heures avant son emploi; elle 

réduit spontanément en Une poudre plug 
ténue qu’on ne pourrait l’obtenir par aucun 
autre moyen* 

Après la parfaite saturation du moût, il 
Cmt se hâter de procéder à sa clarification et à 
sa concentration en sirop ; ces deux opéra¬ 
tions complètent le travail. Mais ce serait une 
précaution inutile que d’attendre, pour sé¬ 
parer exactement toute la matière insoluble, 
qu'il précipite > puisqu’il en fournit une nou¬ 
velle quantité à mesure qu’on évapore pour 
Lui donner là consistance requise. C’est le sirop 
qu’il faut décanter après qu’il est entièrement 
refroidi, et non le moût saturé. Lorsqu’il sera 
question du travail en grand , nous ferons con¬ 
naître au manufacturier quelle est la marche 
qu’il doit suivre pour opérer la saturation du 
moût. 

Mais quand bien même cbs sels terreux, 
qui exigent , pour leur dissolution, beaucoup 
de fluide, se trouveraient abondamment dans 
le sirop, ils ne peuvent préjudicier à la santé, 
puisqu’ils existent dans une foule de subs- 
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tances dont nous faisons journellement Usage 
pour nos alimens et nos boissons. 

Il suit de tout ce que nous venons d’exposer, 
que la saturation du moût, qui a pour but de 
séparer le tartrite acidulé de potasse et l’acide 
inalique qu’il contient, ainsi que des autres 
acides qu’on a pu y introduire pour muier > 
c’est-à-dire pour le garantir de la fermentation 
et en séparer une grande partie de matière 
extractive qui constitue le principe du levain, 
jusqu’au moment où il s’agit de le transfor¬ 
mer en sirop , : est complète quand elle a été 
employée,à chaud et au moyen du carbonate 
calcaire par excès y que le sirop doux de rai¬ 
sin qui en résulte peut s’allier avec tout, 
même avec le lait, sans qu’il s’ensuite de 
coagulation ; mais que quand il s’agit d’adou¬ 
cir le moût pour l’employer ensuite à la cuve 
çn fermentation, il faut borner .l’opération à 
en, diminuer l’acidité par la réduction du li¬ 
quide , le repos et la décantation ; ne la com- 
pletter ni au midi ni au nord , parce que si le 
tartre n’est pas un ingrédient nécessaire à la 
fermentation, on ne peut lui refuser l’avan¬ 
tage de concourir à la conservation des vins, 
qui s’améliorent avec le tems, et de leur 

donner 
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donner la faculté de supporter les voyages de 
long cours sans s’altérer. 

Evaporation spontanée du moût. 

Une vérité dont on ne saurait trop pénétrer 
le particulier qui aurait l’intention d’appliquer 
quelques fonds à monter une fabrique de sirop 
et de conserve de raisins, c’est que le plusgrand 
destructeur de la matière sucrée n’est pas l’in¬ 
tensité de la chaleur, mais bien sa durée. Des 
expériences ont démontré qu’un long séjour 
avec le calorique lui fait éprouver une espèce 
de décomposition qui le colore et lui com¬ 
munique un goût désagréable. Il faut donc 
prendre garde, dans l’administration du feu, 
d’enlever au moût son eau surabondante , 
sans trop altérer les principes qui le consti¬ 
tuent. 

Ces observations rapides , en quelque sorte 
préliminaires, sont en opposition avec l’opi¬ 
nion de ceux qui proposent comme modifi¬ 
cation utile à la confection des sirops de rai¬ 
sins , d’évaporer le moût au bain-marie. Cette 
opération, impraticable en grand, ne pro¬ 
duirait qu’un résultat mauvais et coûteux. 
C’est ainsi que, par des conseils perfides, on 
5 
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fait souvent rétrograder l’art au lieu de l’a¬ 
vancer. 

Ce serait un service signalé que rendrait à 
la société la mécanique , si cette partie de la 
physique dispensait de recourir à ce moyen. 
Avouons-le , nous n’avons aucun intérêt de 
déguiser la vérité, les fabriques de ce genre 
n’auront une prospérité complète qu’autant 
que cette évaporation du moût se fera rapi¬ 
dement et à peu de frais. 

L’état naturellement visqueux de ce fluide, 
qui ne fait qu’augmenter à mesure qu’il se 
concentre , son extrême propension à passer 
à la fermentation vineuse, sont de grands 
obstacles à vaincre. Notre collègue Mongol- 
jïer , dont j’ai invoqué sur ce point les lu¬ 
mières , m’a donné pour réponse une note 
que je transcris ici, telle qu’il me l’a remise. 

« Il y a environ douze ans que je fis des 
» expériences assez en grand sur les fruits 
» rouges indigènes et cueillis dans le midi de 
» la France, lesquels me donnèrent tous du 
» vin et du bon ratafia. Le moyen que j’em- 
» ployai pour épaissir ces sucs avec promp- 
» titiide, est à peu près le même qu’on em- 
>> ploie dans quelques salines pour faire éva- 
# parer l’eau des sources salées j moyens 
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» connus sous la dénomination de bâiimens 
y> de graduation j avec cette différence què 
» les saliniers ne peuvent user de cëtté res* 
» source que dans les momens de vent, tan- 
» dis que j’ai employé un ventilateur très- 
» simple 3 au moyen duquel je faisais passer 
» au travers des fagots de sarmens de vigne, 
dans la direction du bas en haut, 3o pieds 
» cubes d’air par chaque seconde. Chaque 
» pied cube de cet air dissolvait dans son pas* 
» sage, d’après son état de siccilé , depuis un 
» jusqu’à quatre grains de l’eau contenue 
» dans le suc qui découlait des fagots. Ainsi 
» un homme seul étant employé à mouvoir 
» le ventilateur pendant douze heures , enle- 
» vait pendant ce tems une quantité moyenne 
» d’eau du poids d’environ trois cents livres. 

» Mais si l’opération était faite assez en 
» grand pour employer quatre bons chevaux: 
» à mouvoir constamment le ventilateur, on 
» pourrait évaporer, par chaque jour de 
» vingt-quatre heures , une masse moyenne 
» d’eau du poids de dix mille livres ; ce qui 
» produirait, moyennement, environ trois 
» milliprs pesant d’un rob assez concentré 
» pour le préserver de la fermentation spiri- 
» tueuse. L’air perd une partie de sa tempe- 
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» rature pendant le tems qu’il emploie à tra- 
» verser les fagots de sarmens, et ce en rai- 
» son de la quantité d’eau qu’il dissout. Il me 
» parut que la dissolution de chaque grain 
> d’eau par chaque pied cube d’air faisait 
» perdre à ce dernier fluide un degré de sa 
» précédente température ». 

C’est un vaste champ d’utilité ouvert pour 
celui qui, dans cette carrière , désirerait ser¬ 
vir son pays : il est constant que si la chambre 
de graduation pouvait être un jour appliquée 
au moût, et donner en peu de tems à la con¬ 
serve de raisin la solidité de l’extrait ou sue 
de réglisse, il acquerrait bientôt par ce moyen 
la faculté de faire en tout tems, avec une pa¬ 
reille conserve , des espèces de vins de Bor¬ 
deaux à des distances considérables de ces- 
fameux vignobles, ou au moins de réchauffer 
la cuve des petits vins , de leur donner plus 
de couleur et de corps, et d’augmenter leur 
spirituosité. J’invite les propriétaires des dé- 
partemens du midi et de l’ouest de la France 
à ne pas perdre de vue cette idée heureuse, 
qui, réalisée , pourra devenir si avantageuse 
au commerce des vins. 

On pourrait, avec le moût privé de cette 
manière de son humidité surabondante, sans 
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avoir altéré sa composition , en le remêlant 
avec la quantité d’eau nécessaire , le rendre 
tout aussi propre à la fermentation qu’il l’était 
avant la dessiccation , et il conviendrait beau¬ 
coup mieux à la cuve , puisque le corps, fer¬ 
mentescible et ce qui constitue le bouquet . 
n’auraient éprouvé aucune désorganisation. 

En attendant que le ventilateur de M. Mon- 
golfier soit essayé et employé avec succès 
dans un grand atelier, on a proposé diversr 
moyens pour favoriser l’évaporation du moiitj 
mais la plupart ne peuvent convenir que dans 
le cas où il serait possible de préparer le sirop 
de raisin dans des chaudières de la capacité 
de deux ou trois hectolitres 3 mais ces chau¬ 
dières , suivant l’observation de M. Charles 
Derosne , ne doivent pas contenir plus de 
deux pouces de liquide à évaporer 5 il faut 
qu’elles soient établies sur des galères sous 
lesquelles il y ait différées foyers , et rappro¬ 
cher le moût à 27 et 28 degrés de l’aréomètre 
en une heure de tems environ ; on pourrait 
même accélérer l’évaporation , en promenant 
à la superficie des chaudières des espèces de 
râteaux qui multiplieraient les courans d’air, 
d’où l’on obtiendrait un résultat plus prompt 
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et plus parfait que quand on fait bouillir dans 
des vases profonds. 

Clarification et cuisson du moût. Ces 
deux opérations ont encore , après la satura¬ 
tion du mont, la plus grande influence sur la 
perfection du résultat; si l’une est imparfaite, 
l’autre ne peut s’exécuter complètement, et 
un sirop opaque , quoique bien cuit et de bon 
goût, n’est admissible dans aucune circons¬ 
tance ni pour aucun service. 

Clarification . Le but de cette opération est 
de débarrasser le moût saturé , de corps qui, 
sans être dissous , y restent suspendus et lui 
enlèvent sa limpidité. Il n’y a que i’abumine 
qüi puisse sans inconvénient remplir cet ob¬ 
jet , soit qu’on Remprunte des blancs d’œufs \ 
ou qu’il provienne de la sérosité du sang, selon 
les ressources Locales , toutefois sous la con¬ 
dition que ces matières animales n’aient éprou¬ 
vé aucune altération , un seul œuf gâté étant 
capable de donner le plus mauvais goût à une 
quantité énorme du meilleur sirop. 

Lorsque le moût est parvenu au degré de 
l’ébullition , il faut laisser l’écume se rassem¬ 
bler tranquillement à sa surface et l’enlever 
le plus exactement possible , sans quoi cette 
matière, çoncretrée par la chaleur, se pré- 
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cipiterait comme une fécule ou resterait di¬ 
visée dans le liquide , ce qui le rendrait en¬ 
suite très-difficile à clarifier et à filtrer à tra-* 
vers l’étoffe de laine. On sait ce qui arrive au 
pot-au-feu , quand on a oublié de l’écumer ; 
le bouillon reste constamment trouble et est 
peu de garde. 

On a conseillé, mais assez témérairement, 
le sulfate de fer et d’alumine, l’oxide de mer¬ 
cure ( précipité rouge ) comme des spécifi¬ 
ques dans l’ordre des clarifians $ mais il est dû 
devoir dé l’homme publie de tonner contre un 
pareil usage , qui ferait contracter au sirop 
de l’âcreté, et d’autres défauts capables de 
donner de ses effets l’opinion la plus défavo¬ 
rable, qu’on parviendrait difficilement ensuite 
à détruire; 

Qui pourrait s’empêcher de taxer et de 
poursuivre comme empoisonneurs publics, 
ces cabarretiers qui continueraient de cor¬ 
riger l’acidité de leurs vins avec delà litharge; 
ces limonadiers qui clarifieraient leurs li¬ 
queurs avec le sel de Saturne \ enfin, pour 
terminer le tableau fatigant des sophistica* 
leurs , ces épiciers qui rehausseraient la cou¬ 
leur verte des cornichons à la faveur du cuivre? 
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A l’égard des effets du charbon comme dé¬ 
colorant , M. Charles Derosne , qui s’en est 
servi dans ses expériences sur le sucre de can¬ 
nes , n’a jamais eu lieu d’être satisfait du ré* 
sultat : il a bien remarqué qu’il diminuait le 
mauvais goût qu’avaient différens sirops, mais 
lion pas qu’il en modifiât la couleur. Il faut 
donc beaucoup en rabattre de tout ce qu’on 
a dit de ses effets. 

Le meilleur emploi qu’on puisse faire du 
charbon , e’esjt de prévenir la corruption de 
l’eau et de la rendre potable quand elle est 
gâtée ; mais nous sommes loin de croire que 
les viandes ainsi désinfectées acquièrent une 
saveur plus agréable que celles qui n’auraient 
pas subi d’altération; Si elles sont plus tendres 
et moins sapides , c’est la preuve la plus évi¬ 
dente que leur tissu et leur saveur ont éprouvé 
un commencement de décomposition. Il suf¬ 
fit qu’elles n’aient aucun effet malfaisant dans 
leurs usages, pour ne pas négliger de leur 
appliquer ce moyen. 

On vient de proposer à la société d’encou¬ 
ragement pour l’industrie nationale un moyen 
de décolorer le sirop de sucre préparé avec 
les cassonades les plus communes, de ma- 
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mère à lui donner l’aspect de l'eau filtrée. 
Nous ne connaissons pas ce moyen j mais 
nous présumons bien qu’il n’appartient pas à 
ces matières , qui jouissent au plus haut degré 
de la propriété de décolorer les sirops , pro¬ 
priété assez inutile par l’impossibilité et le 
danger de les employer* Voici , d’ailleurs , 
le rapport que MM. Darcet et Cadet-Gassi- 
court ont fait au nom du comité des arts chi¬ 
miques : 

« Il est certain qu’on n’est pas encore par- 
» venu à clarifier la mêlasse et les sucres 
» bruts avec autant de perfection. Dans les 
» circonstances actuelles, ce procédé utilise 
» une substance ( la mêlasse ) qui n’était pas 
» applicable aux usages domestiques, et que 
» l’on repoussait à cause de son âcreté et de 
y> sa viscosité mais dans tous les teins cette 
» méthode rendra de véritables services , en 
» donnant aux sucres les moins purs les pro- 
» priétés qu’on ne trouve pas dans les sucres 
y> supérieurs. La pharmacie des hôpitaux , et 
» même la pharmacie commerçante, les con- 
j> fiseurs, distillateurs, liquoristes pourront 
» en tirer un grand parti ; et si ce procédé est 

un jour connu et adopté , il fera baisser le 
3» prix de beaucoup de marchandises que l’ha- 
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» bitude a classées parmi les objets de pre^ 
» mière nécessité , et dont la classe peu aisée 
» du peuple serait privée, si on ne trouvait 
» le moyen de les mettre à sa portée ». 

Cuisson. L’art de concentrer le moût par 
l’évaporation au feu , et de le rapprocher à 
différens degrés de consistance , est aussi an¬ 
cien que l’art de planter la vigne et de faire lô 
vin. Les habitans de l’Archipel et de l'Egypte 
ont encore recours aujourd’hui à ce procédé 
pour composer avec les résultats une espèce 
de sorbet parmi eux , et qui n’est réellement 
qu’un raisiné plus ou moins liquidé dont les 
Orientaux font également un très-grand usage. 

Les partisans de cette méthode n’avaient 
pas seulement pour objet de se procurer un 
sucre liquide capable de servir de condiment 
à leurs fruits et à leurs liqueurs , ils se propo¬ 
saient encore de rectifier les défauts de leur 
vendange.Nous parlerons bientôt de ee moyen 
qui s’est perpétué jusqu’à nous , et que Vir¬ 
gile , dans le quatrième livre de ses Géor- 
giques , recommande d’employer pour cor¬ 
riger la verdeur et l’âpreté des vins. 

Aussi-tôt que le moût est échiné, saturé et 
clarifié, il ne faut pas perdre un instant pour 
le porter à un degré très-voisin de l’ébullition, 
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l’expérience ayant démontré que ce n’est qu’à 
ce degré que l’évaporation s’opère complète¬ 
ment. 

Pour avoir des sirops clairs , absolument 
exempts du -goût de caramel, il faut se servir 
de chaudières peu profondes, à large surface, 
les placer toujours sur des fourneaux qui ne 
reçoivent l’action du feu que sous leur partie 
inférieure. Sans'cette précaution essentielle, 
la chaleur frappant les parois latérales des 
vaisseaux évaporatoires, brûlerait la portion 
desséchée contre ces mêmes parois, par la 
diminution de volume de la liqueur, colore¬ 
rait le produit et lui donnerait un goût de 
cuit 

Des sirops et conserves de raisins. 

Il est possible de réduire à trois classes par¬ 
ticulières ceux qui doivent puiser dans la pré¬ 
paration des sirops de raisins d’utiles ressour¬ 
ces ; la ménagère , le pharmacien et le ma¬ 
nufacturier. Mais avant de retracer à chacun 
d’eux la marche qu’il convient à ses intérêts, 
à sa position de suivre, je ne puis me dispenser 
de l’éclairer , par des vues générales , sur la 
nature et les propriétés de ces nouveaux pro¬ 
duits. 



76 

Le sirop varie de qualité suivant qu'il a été 
préparé avec le raisin du midi ou celui du 
nord : le premier est plus riche en matière 
sucrée , l’autre plus abondant en tartre et eu 
extractif ; mais on peut retirer , de chacun, 
deux sirops de saveur différente ; savoir : 

i°. Le sirop doux préparé avec le moût sa¬ 
turé ; 

- 2°. Le sirop aigrelet, c’est - à - dire , celui 
qu’on obtient sans le concours de la satura¬ 
tion. 

L’un et l’autre de ces sirops ont des pro¬ 
priétés médicamenteuses qui n’existent pas 
dans le sucre de canne , et dont le praticien 
habile peut profiter. Nous aurons bientôt l’oc- 
casion de les indiquer. 

Un moyen simple , assuré et commode de 
favoriser le transport et la conservation de ces 
sirops, de pouvoir même en préparer à de 
grandes distances des cantons vignobles , et 
long-tems après la vendange, c’est, d’une part,, 
de soustraire le moût à la fermentation , et, de 
l’autre , de poursuivre son évaporation au feu 
en l’amenant promptement à l’état de roû, 
expression arabe adoptée en médecine pour 
désigner l’extrait des fruits mous, succulens 
et pulpeux , appellés baies. 
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Mais comme cette préparation n’est, à pro¬ 
prement parler , que la réunion de tous les 
principes du moût sous un moindre volume, 
nous pensons que le nom de conserve peint 
mieux l’objet auquel on la destine, et frap- 
pera plus agréablement l’oreillle de la ména¬ 
gère. C’est ainsi que désormais nous qualifie¬ 
rons le rob dans le cours de cette instruction. 
Il est au sirop de raisin ce qu est la moscouade 
à la canne ; c’est le raisin moins la pellicule 
et les pépins, qui contiennent des principes 
opposés à ceux de la matière sucrée. 

La moscouade , considérée comme assai¬ 
sonnement , ne dulcifie pas, ainsi que l’ob¬ 
serve M. Proust , autant que le sucre ordi¬ 
naire , attendu l’eau de cristallisation qu’elle 
contient et la moindre douceur de son sucre 
cristallisable : pour sucrer une livre d’eau à 
un degré admis par l’usage, deux onces de 
sucre de canne suffisent, tandis qu’il faut deux 
onces et demie de moscouade pour obtenir la 
même douceur, et alors les deux liqueurs 
marquent un égal degré au pèse-liqueur. 

Pour développer ce paragraphe , qui ren¬ 
ferme de grandes vérités , j’observerai que le 
foyer de la matière sucrante, sur lequel la 
société peut compter pour satisfaire à ses be- 
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soins, a ti*ois sources différentes : d'abord la 
canne , ensuite le raisin , puis le miel ; or ces 
trois substances, réduites sous la même forme, 
au même degré de concentration, et essayées 
dans la même proportion, ne produisent pag 
sur les papilles nerveuses de la langue une 
impression également savoureuse. Le sirop de 
sucre doit être placé au premier rang, le sirop 
doux de raisin du midi après , enfin le sirop 
de miel. 

Ceux qui ont avancé qu’il fallait le double 
de sirop de raisin pour sucrer autant que le 
sucre , n’ont vraisemblablement consulté que 
le témoignage de leurs sens, et on sait que 
souvent ce sont des juges infidèles. Ce qu’il y 
a de positif, c’est que, toutes circonstances 
égales d’ailleurs , le raisin est au maximum 
de sa faculté sucrante lorsqu’il a acquis la 
forme de sirop ; que cette faculté s’affaiblit 
dans le sucre ou moscouade qui se précipite 
du sirop peu de tems après sa préparation, et 
qu’elle est considérablement diminuée lors¬ 
que cette moscouade a acquis l’état sec qui 
lui donne le nom de cassonade , nom si im¬ 
propre , puisqu’elle sucre peu ; bien diffé¬ 
rente de ce produit de la canne > qui sucre le 
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plus. Aussi ne faut-il pas s’étonner si les ma¬ 
rins , avant de s’embarquer, font provision , 
pour leurs voyages, de moscouade qu’ils pré¬ 
fèrent à la cassonade blanche pour sucrer 
leur café et leurs autres boissons, à cause du 
bas prix et de l’intensité sucrante. 

D’ailleurs, cette fausse cassonade attire 
puissamment l’humidité de l’air et se résout 
en sirop dans son eau de cristallisation par la 
simple action de la chaleur ; tandis que le 
sucre de cannes soumis à une pareille épreuve 
augmente de consistance. 

Sans m’arrêter plus long-temsaux propriétés 
caractéristiques du raisin , je crois que, rela¬ 
tivement à ses effets , la matière sucrée doit 
être distinguée de la matière sucrante : la pre¬ 
mière suffit pour assaisonner le corps qui la 
contient ; l’autre peut communiquer sa pro¬ 
priété à beaucoup de substances qui en sont 
dépourvues. C’est assez faire entendre que les 
fruits pulpeux ne peuvent jouer aucun rôle 
dans la circonstance où il s’agit de remplacer 
le sucre. Nous y reviendrons dans la seconde 
partie. 

Les échantillons de sirop qui m’ont été 
adressés des différent départemeus du midi, 
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varient infiniment par la saveur, l’odeur, la 
couleur et la consistance : la plupart ont un 
goût de caramel plus ou moins marqué, quoi¬ 
que provenant en partie dé raisins blancs bien 
parfumés. Mais j’ai remarqué dans tous que 
la saturation du moût avait été négligée , car 
ils coagulent plus ou moins promptement le 
lait. Or je pense que si on veut obtenir un 
sirop doux exempt de ce défaut, il faut abso¬ 
lument se servir de la craie et l’employer par 
surabondance, à moins qu’on ne suppose que 
ce sirop , à mesure qu’il approche de sa cuis¬ 
son , développe un acide qui devient encore 
plus à nu après qu’il s’est débarrassé des ma¬ 
tières salino-terre uses qu’il dépose insensi¬ 
blement. Si les choses se passent ainsi, ce 
serait en vain qu’on saturerait complètement 
le moût : nous n’hésitons pas de le décla¬ 
rer , ce sirop ne pourra s’associer ni avec le 
lait, ni avec les crèmes auxquelles ce fluide 
animal servirait de véhicule. Les pharmaciens 
qui s’occuperont de rectifier le procédé du 
sirop doux de raisin , parviendront sans doute 
à remédier à cet inconvénient majeur. 

Dans Fimpuissance où je suis, à cause de 
ma mauvaise santé, dè les examiner succes¬ 
sivement 
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sivement, j’ai prié M. Charles Derasne T à 
qui on doit déjà d’excellentes observations 
sur le terrage du sucre, de vouloir bien me 
suppléer. 

Ces sirops variant par la couleur, l’odeur,le 
goût et la consistance-, il s’agissait sur-tout de 
bien distinguer la qualité du raisin d’avec celles 
qui appartenaient à la manière d’opérer. C’est 
ce qu’il a fait avec beaucoup d’intelligence. Il 
résulte de son examen , que toutes les espèces 
sont composées principalement d’une partie 
sirupeuse soluble dans l’alcool, d’une matière 
gommo-extractive insoluble dans cet exci¬ 
pient , et de difïérens sels terreux calcaires , 
dont partie n’est que suspendue dans ces dif- 
férens sirops, et l’autre dans une véritable 
dissolution, qui provient des absorbans dont 
on a fait l’emploi comme désacidifians. 

Combien sont dangereux les avis de ceux: 
qui , avec un ton d’assurance, établissent 
Comme maxime fondamentale de ne pas faire 
bouillir le moût ! La vérité est que sa con¬ 
centration au bain-marie donne le sirop la 
plus cher et le plus détestable. Qu’ils appren¬ 
nent , pour ne jamais l’oublier, que moins 
le sirop de raisin reste soumis à l’action du 
calorique, plus parfait est le produit ; que 
6 
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c’est sur-tout vers la fin de son rapproche¬ 
ment que ce sirop redoute l’action de cet 
agent ; que , dans la préparation de ce pro¬ 
duit sucré , ce n’est pas seulement une action 
trop vive du calorique qu’on a à redouter, 
mais aussi celle trop prolongée de ce même 
agentàune température bien inférieure à celle 
de l’ébullition, Ces principes établis , il doit 
résulter qu’en laissant sur le feu le moins de 
tems possible le suc de raisin, on atteindra 
le dernier degré de perfectionnement. 

Procédé de la ménagère. Le sirop né¬ 
cessaire pour la provision annuelle de la mai¬ 
son peut se préparer en une ou en deux fois 
avec les ustensiles ordinaires, par les seuls 
membres de la famille et dans le cercle de 
vingt-quatre heures au plus. 

J’observerai cependant à la ménagère que 
le chaudron dont elle se sert journellement 
dans sa cuisine , n’est réellement propre qu’à 
chauffer l’eau ; tout s’y brûle , tout s’y dé¬ 
compose ; il a trop de profondeur , pas assez 
d’ouverture, et occasionne une grande dé¬ 
pense de combustible. Il faut donc le réfor¬ 
mer. C’est une bassine à confitures qu’elle 
doit préférer comme le meilleur évapora- 
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toire , et la placer dans le foyer sur un tré¬ 
pied de la même manière que le chaudron. 

Nous pensons que si, pendant que la ven¬ 
dange est ouverte, chaque maîtresse de mai¬ 
son mettait à profit le raisin qui se gaspille, 
malgré elle , dans cet intervalle , celui de sa 
treille qui rapporte toujours abondamment, 
enfin le chasselas, lequel, livré à la cuve , 
ne donne qu’un vin plat et de peu de durée, 
elle se ménagerait par ce moyen la ressource 
des sirop et conserve pour la consommation 
de l’année. 

Il serait à propos que , la veille de la ven¬ 
dange , une personne ou deux précédassent 
les vendangeurs, pour cueillir les raisins les 
plus mûrs avec les précautions que nous avons 
indiquées , c’est-à-dire , de ne point les écra¬ 
ser , de les porter avec ménagement à la mai¬ 
son , de les étendre sur la paille ou sur des 
claies , afin de ne les travailler qu’après quel¬ 
ques jours. 

Pour préparer le moût, on égrappe les rai¬ 
sins et on les écrase légèrement, jusqu’à ce 
qu’on en ait suffisamment pour la quantité de 
sirop qu’on veut faire. Le grand point c’est 
d’employer le plus de raisin pour obtenir le 
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moins de moût, par la raison qu*on a une 
plus grande quantité de sirop et à moins de 
dépense. 

Une précaution essentielle que nousne sala¬ 
rions assez lui recommander, c’est, de ne fou¬ 
ler son raisin qu’à mesure des besoins , et de 
mettre au frais le moût qu’elle tient en ré¬ 
serve , à cause de son extrême propension h 
fermenter. 

On prend la quantité de moût que la bas¬ 
sine peut contenir, vingt-quatre livres en¬ 
viron ; on le place sur le feu j et quand il 
approche du degré de l’ébullition, on en sé¬ 
pare exactement toute l’écume , et on le re¬ 
tire du feu pour y ajouter de la craie dé¬ 
layée préalablement, ainsi que nous l’avons 
indiqué, jusqu’à ce qu’il n’y ait plus d’effer¬ 
vescence. 

Le moût ainsi écume, saturé , adouci ou 
désacidifié , mis à déposer un instant, est re¬ 
placé sur le feu ; on y ajoute trois blancs 
d’œufs cassés à part et battus ensemble avec 
un peu d’eau ; on filtre la liqueur bouillante 
h travers une étoffe de laine mouillée , fixée 
sur un châssis de bois de 12 à iS pouces car- 
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Tés; on fait bouillir de nouveau, et-on con¬ 
tinue l’évaporation. 

Pour s’assurer que le sirop est cuit, onen 
laisse tomber avec une cuillère sur une as¬ 
siette : si la goutte tombe sans jaillir, et sans 
s’étendre , ou si., en la séparant en deux , les 
parties ne se rapprochent que lentement,alors 
on juge qu’il a la consistance requise ;> mais 
une ménagère n’aura pas fait deux fois cq 
sirop , qu’elle saura saisir le degré de cuisson 
qu’il faut lui donner, mieux qu’on ne pourrait 
lui indiquer le point où il convient qu’elle 
s’arrête. 

Ou verse le sirop chaud dans un vaisseau 
de terre non vernissé, plus haut que large ; 
et afin qu’il refroidisse promptement, on lè 
porte dans le lieu le plus frais de la maison £ 
on le laisse pendant quinze jours environ for¬ 
mer un dépôt , et on le soutire pour le dis¬ 
tribuer dans des bouteilles de médiocre ;ca-* 
pacité , propres, sèches et bien bouchées. 

En général on peut dire que , moins on fait 
de sirop , plus il a de qualité, par la raison 
qu’il reste moins de tems exposé au feu , et 
qu’il refroidit plus promptement. Peu de tems 
après sa préparation il se prend en masse, 
mais on peut l’employer dans cet état, ou 
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lui rendre sa fluidité et sa transparence au 
moyen de la chaleur du bain-marie. 

Les petits ménages qui ne sont pas dans 
l’habitude de prendre du café , consomment 
environ par année trois à quatre livres de 
Sucre , encore n’est-ce que dans le cas de ma¬ 
ladie : six livres de sirop doux de raisin suffi¬ 
raient pour le remplacer, et, moyennant 
quelques soins minutieux , ils parviendront , 
jusqu’au retour de la vendange , a le garantir 
de la fermentation , en le tenant à la cave, et 
én faisant en sorte qu’une fois une bouteille 
entamée, elle ne reste pas long-tems en 
vidange , et quele goulot soit renversé chaque 
fois qu’on s’en est servi. 

On peut encore remplir le col vide des bou¬ 
teilles qu’on se propose de consommer les 
dernières , d’un peu de sucre en poudre ; ce 
moyen, qui réussit pour tous les sirops mu¬ 
queux , deviendra un préservatif de la fer¬ 
mentation. 

Si les vingt - quatre livres de moût em¬ 
ployées par la ménagère ne produisent pas un 
cinquième au moins de sirop , et que cette 
quantité soit encore insuffisante pour son ap¬ 
provisionnement , il faut qu’elle procède à 
une nouvelle cuite dès le lendemain, si la 
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chose est possible, afin que les deu.t sirop* 
préparés séparément puissent être mêlés à là 
même date , déposés ensemble , décantés en 
même tems et distribués dans les bouteilles 
qui doivent les conserver jusqu’au retour dë 
la vendangé. 

Procédé fiü Pharmacièn. Ayant à sa dis¬ 
position un laboratoire meublé de fourneaux 
économiques et d’ustensiles commodes, de 
plus des occasions fréquentes de placer dans 
le commerce médicinal des sirops doux et 
acides de raisin , des sirops médicamenteux, 
de les faire Servir d’excipient à des électuàire* 
et à des conserves , le pharmacien doit être 
plus exercé que tout autre dans ce genre âè 
manipulation ; il pëut en tirer le parti le plus 
avantageux. 

Lés moyens les plus Simples et les pluS 
économiques pour parvenir à avoir le plus dé 
produit et le moins de déchet, sont sous sà 
main. Si, à l’époque des vendanges, sa posi¬ 
tion le lui permet , il fera bien d’effeuiller là 
vigne du raisin sur lequel il se propose d’opé¬ 
rer , de rompre la tige des grappes , et de les 
laisser au cép quinze à Vingt fours, de les 
cueillir ensuite par un tems sec, et après 
que le soleil en a dissipé toute l’humidité. Ces 
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grappes , disposées lit par lit dans de grands 
paniers transportés avec précaution au labo¬ 
ratoire , ne perdent pas une goutte de jus. 

Il doit suivre pour la préparation du moût 
le même procédé que la ménagère , c’est-à- 
dire , n’exprimer chaque l jour que la quantité 
de suc de raisin qu’il pourra évaporer.Cepen¬ 
dant s’il n’avait pas la facilité de se procurer 
du raisin, et qu’il fut obligé de recourir à la 
cuve , il faut le prendre avant que le suc n’ait 
été exprimé par la force du pressoir. 

Comme il a besoin , pour ses opérations, 
de sirop doux de raisin , la saturation com¬ 
plète du moût fixera d’abord son attention , 
toutefois après en avoir séparé exactement les 
écumes. C’est la craie par surabondance qu’il 
lui convient d’employer ; tout autre désacidi- 
fiant pourrait communiquer des propriétés 
étrangères au sirop, et le faire proscrire pour 
certains usages. Supposons , par exemple , 
qu’on ait donné la préférence aux cendres ; 
contenant du fer , elles en laisseraient tou- 
ours dans le sirop , lequel, employé ensuite 
à édulcorer le thé , donnerait nécessairement 
à cette boisson une couleur d’encre. 

Mais s’il faut être en garde dans 1 ’emploi, 
des désacidifians, et empêcher qu’ils n’exer-> 


cent une action destructive sur le principe de 
la saveur et de lu couleur du raisin, on doit 
user de la même circonspection pour la clari¬ 
fication , et faire en sorte que par leur nature 
ils soient incapables d’agir sur les parties cons¬ 
tituantes ; ' car le pharmacien ne peut se dis¬ 
penser de donner aux sirops qu’il se propose 
de débiter en nature, ou d’associer avec un 
principe médicamenteux, de la transparence. 
Il n’y a que ceux qui) sont destinés à servir 
d’excipient aux électuàires et conserves , qui 
n’en ont pas besoin. 

Le pharmacien doit diviser son travail de 
manière à n’opérer que sur de petites masses 
de moût à la fois ; à évaporer , cuire et re¬ 
froidir promptement ; à réunir tous les sirops 
de son approvisionnement, afin qu’ils dépo¬ 
sent ensemble.; à ne les décanter qu’au bout 
de quinze jours , et à les distribuer dans des 
bouteilles placées au frais. 

La confection des sirops de raisin étant 
au nombre des. préparations du second ordre 
de la pharmacie , c’est à ceux qui exercent 
cette profession utile d’une manière dis¬ 
tinguée, à méditer sur les phénomènes que 
le sirop présente, et à perfectionner le pro¬ 
cédé que nous sommes loin de regarder 
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comme parfait. Voici l’apperçu de quelque# 
inconvéniens que nous lui avons reconnu, et 
auxquels il serait possible de remédier , sinon 
entièrement, du moins en partie. Nous n’a¬ 
vons aucun intérêt de déguiser la vérité. 

Quelles que soient les précautions mises 
en usage dans la cuisson des sirops , ils con¬ 
tractent toujours un goût de cuit, de caramel y 
qui n’est autre chose qu’un peu de matière 
sucrée , laquelle commence à se décom¬ 
poser par l’action d’une trop vive chaleur» 
C’est à lui à examiner si, en changeant de 
mode de cuisson et la forme des vaisseaux, 
on ne. pourrait pas prévenir cet inconvénient* 
et vérifier si , comme on l’a avancé , l’eau 
de chaux , le charbon sont en état de l’affai¬ 
blir au point de le faire disparaître. 

Un autre inconvénient du sirop doux de 
raisin , c’est de déposer, quelque tems après 
sa préparation, une matière floconneuse dont 
l’existence est due à la saturation du moût, 
et devient d’autant plus sensible, qu’ôn étend 
le sirop dans l’eau-de-vie pour en faire des 
ratafias, ou dans les boissons des malades 
pour les édulcorer. Cette matière floconneuse 
n’est qu’un mélange de mucilage, de malale 
«t de tartrite de chaux. 
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On parvient bien à séparer ces dépôts , en 
décantant les sirops quinze jours après leur 
cuisson , et en les passant à froid à travers un 
blancbet.La préférence donnée à la craie sur les 
cendres èn a déjà fait diminuer la quantité. 

■Les premières observations sur les avantages 
de remploi des carbonates terreux commedé- 
éacidifiânt, sont dues à M. Pully , qui a introduit 
Il y a quinze années à Naples, en sa qualité de ' 
pharmacien-chimiste de la cour, l’usage du 
sirop doux de raisin ; il s’en occupe encore 
aujourd’hui, quoiqu’inspecteur - général des 
poudres et salpêtres de ce royaume. Peut-être 
les pharmaciens trouveront-ils un jour l’art 
d’éviter ces dépôts, en découvrant un autre 
moyen de saturer le moût sans donner en 
même tems occasion à l’existence de matières 
qui, quoiqu’inilocentes dans l’économie ani¬ 
male , n’en sont pas moins désagréables à la 
vue. 

Nous n’avons pas le même espoir pour con¬ 
server long-tems aux sirops de raisins leur 
transparence , leur homogénéité et leur flui¬ 
dité ; ils perdent ces qualités plus ou moins 
promptement à raison de leur cuisson , et de 
leur séjour dans un lieu frais. Cette précipi¬ 
tation du sucre, .dont les circonstances sont 
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encore inconnues , a lieu dans l'un et l’autre 
sirops. Ce sucre n’a pas changé de nature,, 
c’est toujours du sirop avec une moindre 
quantité d’eau , sans cependant être aussi su¬ 
crant que le liquide qui surnage. Il n’en est 
pas moins propre à servir de supplément; 
mais cette propriété de seconcreter en partie, 
comme de conserver toujours un petit goût 
mielleux , est inhérente au sirop de raisin , et 
tout ce que nous avons tenté pour la détruire 
a été mutile* 

Nous ne savons point non plus jusqu’à 
quel point le sirop doux de raisin est suscep¬ 
tible de s’altérer par le tems et par la cha¬ 
leur; mais la connaissance que nous avons 
delà propension qu’ont tous les sirops abon- 
dans en muqueux à fermenter , ne nous 
permet pas de douter que celui-ci, qui ren¬ 
ferme tous les élémens du vin , puisse s’en 
garantir. Quel est d’ailleurs le sirop préparé an 
sucre et au miel, qui ne soit susceptible de 
fermentation durant l’été , à moins qu’il ne 
soit placé dans une température de io a 12 deg. 
environ ? M. Vidaiïlan , secrétaire de la so¬ 
ciété d’agriculture du département du Gers, 
m’informe que du sirop de raisin , renfermé 
dans une bouteille , s’était parfaitement cou* 



servé pendant six mois, à un petit dépôt près. 
Le pharmacien est . déjà au fait de tous les 
moyens mis en usage pour conserver long- 
tems les sirops ; c’est encore lui qui, à force 
de tâtonneméns et d’essais , les perfection¬ 
nera : il possède, sur ce point, des connais¬ 
sances pratiques qui valent mieux que tous 
les raisonnemens. 

Procédé du manufacturier. Il ne dif¬ 
fère de celui de la ménagère et du pharmacien 
que sous le rapport des opérations mécani¬ 
ques qu’exigent les masses considérables sur 
lesquelles le manufacturier s’exerce; ainsi le 
secours des instrumens usités dans la vinifi¬ 
cation pour égrapper , fouler et presser , de¬ 
vient absolument nécessaire lorsqu’il s’agit de 
travailler en grand d’une manière expéditive 
et économique. La première et la principale 
opération qui doit occuper le fabricant, c’est 
de mettre le moût , au sortir du pressoir, 
dans des barriques où l’on a fait brûler deux 
mèches soufrées , ce qui retarde la fermen¬ 
tation de quelques heures , et permet qu’on 
lui fasse subir en entier celte opération qu’on 
connaît sous le nom de mutisme , opération 
Sans laquelle il lui serait impossible de pro¬ 
longer son travail au-delà du terme des ven- 


94 

danges , tandis qu’il peut, par ce mpyen, 
préparer des sirops dans toutes les saisons de 
l’année et où il veut. 

Mutisme . Cette opération , pratiquée de 
tems immémorial dans les environs de Ber¬ 
gerac , sert à préserver le moût de la fermen¬ 
tation alcoholique, qui n’a lieu qu’aux dépens 
de la matière sucrée. C’est par le mélange de 
la vapeur sulfureuse que le moût se sépare 
d’une grande quantité de matières extractives 
et mucilagineuses , qui ont nou-seulement 
l’inconvénient d’accélérer la fermentation , 
mais encore celui de communiquer au sirop 
un mauvais goût et une coulent répugnante. 
En bien considérant tous les avantages que 
présente cette opération, on peut la regarder 
comme indispensable , et sans elle le manu¬ 
facturier ne pourrait prolonger ses travaux 
que pendant quelques jours que durent les 
vendanges. 

Le seul procédé connu, jusqu’à présent, 
pour muter , est de faire brûler quatre 
mèches soufrées dans une barrique, d’y intro¬ 
duire du moût jusqu’à moitié et de brasser 
pendant un quart-d’heure, finir de remplir 
la barrique d’autre moût, et laisser reposer 
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le tout pendant vingt-quatre heures. Au bout 
de ce tems on décante la liqueur pour lui 
faire subir une autre opération comme la pre¬ 
mière ; on laisse encore reposer, on décante, 
et on recommence une troisième opération, 
si la liqueur n’est pas parfaitement claire. 

Le moût étant ainsi séparé de ses matières 
extractives et mucilagineuses, peut se con¬ 
server plusieurs années sans éprouver la moin¬ 
dre altération j il ne fermente jamais, et c’est 
pour cela qu’on l’appelle vin muet ; mais il 
ne faut pas confondre le vin muet avec le vin 
soufré : le premier n’est, h proprement par¬ 
ler , que du moût mis à l’abri de la fermen¬ 
tation par lé moyen de la vapeur sulfureuse ; 
l’autre est le même moyen , mais appliqué 
aux vins pour leur donner la faculté de se 
transporter dans les différens climats, et d’é¬ 
prouver toutes les températures sans crainte 
de décomposition. 

Il y a déjà plusieurs siècles que le vinmuet 
est employé dans le midi de la France , no¬ 
tamment dans les environs de Bergerac,pour 
corriger l’âpreté de quelques qualités de vins 
qui, sans ce mélange, n’auraient aucun prix 
dans la Hollande, où l’on attache tant de prix 
aux vins sucrés. 


La préparation du vin muet est vraiment 
line opération longue et pénible. Il serait à 
désirer que M. Laroche mît en usage, aux 
vendanges prochaines, la machine dont il m’a 
envoyé le plan, et avec laquelle on peut, 
dans l’espace d’un jour, muter parfaitement 
quarante à cinquante barriques de vin. C’est 
en saturant le moût de vapeurs sulfureu¬ 
ses, qu’on lui enlève sa propriété fermen¬ 
tescible. On ne connaissait d’autre moyen que 
celui de l’agiter dans des vases où l’on avait 
brûlé des mèches soufrées, ce qui rendait 
l’opération longue et pénible 5 au lieu que le 
procédé de M. Laroche consiste à mettre du 
soufre en combustion dans une barrique dou¬ 
blée de fer, à adapter à cette barrique un 
Soufflet qui sert à y porter. 

Cuisson du sirop. Dans un coin de l’ate¬ 
lier doit être placée une grande chaudière 
ayant assez de capacité pour contenir de six à 
huit hectolitres de moût. A la suite de cette 
chaudière sont huit cuviers de même capa¬ 
cité, élevés de 4 pouces sur des soliveaux, 
ayant deux robinets, l’un à 3 pouces du fond, 
et l’autre vers le milieu. 

On commence par remplir la chaudière de 
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vin muté, on le porte à 5o degrés de chaleur, 
et on le sature , comme il a été dit, avec de 
la craie délayée. L’efFervescence étant finie, 
on ôte le feu du fourneau, afin de pouvoir 
vider la chaudière sans que la liqueur soit al¬ 
térée par la chaleur. 

Cette liqueur saturée doit être mise dans 
le premier cuvier, où elle repose jusqu’à ce 
qu’on ait fait trois autres saturations pour rem¬ 
plir les trois cuviers suivans. Les quatre pre¬ 
miers cuviers étant remplis de liqueur satu¬ 
rée , on procède à la clarification comme il 
suit : 

Après avoir ôté toutes les matières calcai¬ 
res qui se trouvent au fond de la chaudière, 
on la remplit de la première liqueur saturée , 
on y mêle cent blancs d’œufs battus avec un 
litre d’eau, èt on agite le mélange pendant 
cinq minutes avec un bâton. Par un coup de 
feu violent , .on porte la liqueur presque au 
degré de l'ébullition. Toutes les matières al¬ 
bumineuses montent à la surface, on les 
enlève avec une écumoire,et on vide la chau¬ 
dière dans le cinquième cuvier, avant que la 
liqueur ait atteint le degré d’ébullition. On 
procède de la même manière pour les autres 
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saturations , et pàr ce moyen on peut saturer 
et clarifier sans interruption. 

L’expérience a prouvé que le sirop de rai¬ 
sin ne peut être en contact avec le calori¬ 
que plus de trois heures , sans éprouver une 
espèce de décomposition qui le colore et 
lui communique un goût de brûlé insup¬ 
portable. Or , pour qu'il soit cuit en moins 
de trois heures , il faut le diviser en petites 
quantités , et le seul moyen qui puisse con¬ 
venir à un grand atelier, est de faire construire 
un fourneau de 40 pieds de long , 3 de large, 
et 2 et demi de haut, ayant trente-six ouver¬ 
tures propres à recevoir autant de bassins de 
quatre à cinq pouces de profondeur. Ce four¬ 
neau doit être construit de manière à être 
chauffé au bois. On remplit trente-six bassines 
de vin clarifié , dont on garnit les ouvertures 
du fourneau.Par un coup de feu très-violent, 
on porte la liqueur à une forte ébullition qui 
doit durer jusqu’à la fin de la cuite du sirop, 
ce qu’on reconnaît lorsqu’il marque 36 degr. 
au pèse-sel de Baumé.^Le. sirop, en sortant du 
feu , doit passer à travers un grand serpentin 
plongé dans l’eau froide, pour être subite¬ 
ment refroidi, et ensuite mis dans des fu- 
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taillés où on le laisse reposer quinze à vingt 
jours. Au bout de ce terns, on le sépare du. 
dépôt qui s’est formé , et on le met dans de 
nouvelles futailles, pour l’introduire dans le 
commerce. 

Préparation du sirop acide de raisin. 
On prend la quantité de moût qu’on veut 
consacrer au sirop , et qu’on chauffe jusqu’à 
l’ébullition. Il se rassemble bientôt à la sur¬ 
face du liquide une grande quantité de ma¬ 
tière féculente albumineuse que l’on sépare 
avec l’écumoire. Quand la liqueur est réduite 
à peu près à la moitié , on la verse dans une 
terrine évasée qu’on laisse déposer dans un 
lieu frais pendant trois jours. 

Au bout de ce tems on décante la liqueur, 
et on la remet sur un feu vif; on fait évaporer 
jusqu’à la consistance d’un sirop clair que l’on 
Verse dans un vaisseau de terre non vernissé» 
La liqueur dépose encore une certaine quan», 
tité de tartrite acidulé de potasse : étant dé¬ 
cantée de nouveau et mise à évaporer , elle 
acquiert la consistance d’un sirop bien cuit. 

Ce sirop , pour lequel il est inutile d’em¬ 
ployer des désacidifians et des blancs d’œufs, 
est extrêmement agréable. M. Derosne l’aîné, 
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ïiiêmbre de la société de Pharmacie de Pa¬ 
ris, a obtenu des raisins du département de 
Seine-et-Marne, de très-bon sirop acide et 
transparent, sans avoir eu besoin de le clari¬ 
fier. Le tartre qu’il contient encore , contri¬ 
bue beaucoup à l’empêcher de s’altérer. C’est 
ce sel qui prolonge la durée- du raisin et du 
vin qui en provient ; mais il faut toujours 
placer le sirop dans l’endroit le plus frais de 
la maison. 

Nous indiquerons plus loin les usages que 
l’on en peut faire comme sirop d’agrément 
ou comme sirop purement médicinal. 

Préparation de la conserve de raisin. 
Elle est bien simple. On commence l’évapora¬ 
tion du moût écume, désacidifié, de la même 
manière que pour procéder à la cuisson du 
sirop doux de raisin, et on la continue jus¬ 
qu’à la réduction des.trois quarts. On dimi¬ 
nue alors la chaleur, on agite sans cesse la 
masse à mesure qu’elle s’épaissit, afin d’em¬ 
pêcher qu’elle ne s’attache aux parois et au 
fond de la bassine , ce qui lui donnerait une 
saveur âcre de caramel qu’elle communique¬ 
rait à tous les objets auxquels on pourrait 
l’associer. On est assuré que la conserve a acr 
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qnis le degré de cuisson convenable, quand 
elle est devenue d’un brun médiocrement 
foncé, et qu’en laissant tomber une petite 
masse sur une assiette de faïence, elle ne 
s’affaisse pas, qu’elle garde la consistance 
d’un miel fort épais ; on la verse toute chaude 
dans des pots de terre non vernissés, bien 
propres, qu’on recouvre le lendemain, dès 
qu’elle est parfaitement refroidie. 

11 est facile de préparer une autre con¬ 
serve , en y employant le moût tel qu’il est 
exprimé du raisin, et alors elle renferme la 
totalité de tartre que le raisin fournit. 

Nous pensons que si chaque maîtresse dé 
maison se bornait à préparer un pot de cinq 
à six livres de conserve de raisin , elle se mé¬ 
nagerait la faculté de faire du sirop quand 
celui de sa provision serait consommé; d’ail¬ 
leurs elle pourrait leur donner la destination 
d’unè gelée ou d’une confiture. 

Pour préparer le sirop de raisin avec la 
conserve , il suffit de délayer celle-ci comme 
le miel dans trois fois son poids d’eau , et de 
mettre la liqueur dans une bassine sur le feu; 
de l’écumer au premier bouillon, d’y jetter 
de la craie par excès , comme nous l’avons 
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recommandé, de la décanter, de la clarifier 
aux blancs d’œufs , de filtrer et évaporer jus¬ 
qu’à la consistance de sirop. Il est doux; mais 
si on se dispense d’y ajouter d,e la craie, 
ce sirop n’a besoin que d’être filtré , et il est 
aigrelet. 

Comme les sirops doux et aigrelet de 
raisin peuvent facilement s’emparer de l’a- 
rome de nos fleurs et de nos fruits, et perdre 
en même tems ce petit goût mielleux qu’ils 
tiennent vraisemblablement autant de leur 
source que de la manière d’opérer, le phar¬ 
macien qui aurait préparé des conserves, 
pourrait s’en servir comme d’une cassonade 
pour des sirops simples de fleurs d’oranges, 
de menthe , de framboise , etc. Ainsi, au lieu 
d’eau simple pour véhicule , il prendrait des 
infusions et des décoctions de plantes mé¬ 
dicinales , d’où résulterait un sirop médica¬ 
menteux. 

Il faut avoir soin de visiter de tems en tems 
ces sirops , pour juger s’ils ne s’altèrent pas ; 
et dans le cas où ils menaceraient ruine , on 
ne doit pas perdre de vue de les amener à 
l’état de conserve , pour les employer , ou en 
qualité de conserve au nord , qu dans la cuve 
en fermentation. 
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Des raisins secs. 

Outre la faculté de conserveries raisins avec 
les agrémens de la nouveauté, on a encore 
celle de leur faire éprouver un degré de con-r 
centration , tel que non-seulement ils peu¬ 
vent franchir l’intervalle d’une vendange à 
l’autre , mais acquérir encore une pesanteur 
spécifique considérable à raison de leur peu 
de volume , et de la facilité de leur transport 
dans les régions lointaines , sans subir d’ava¬ 
ries. Ainsi préparés , ils portent le nom dé 
raisins secs ou de caisse . 

Il nous paraît , à n’en pouvoir douter, que 
dans cette opération , toute simple qu’elle 
soit, la propriété sucrante des raisins a aug¬ 
menté. Les fruits secs qui nous viennent dè 
la Grèce , offrent, à leur surface , des points 
blancs qu’on a pris pour des cristallisations 
saccarines comparables au sucre ordinaire. 
Soupçonnant déjà leur nature, j’ai désiré 
qu’elle fut déterminée par l’expérience , et 
M. Barruel, préparateur en chef du cours de 
chimie à l’école de Médecine de Paris, a 
bien voulu me seconder. Il les a extraits de 
leur enveloppe au moyen de la pointe d’un 
canif, pour les examiner plus à l’aise. Ce 



io4 

sont de petites masses pâteuses s’écrasant 
sous les doigts , et analogues à la manne. 
Nous regrettons que les cristaux qui compo¬ 
sent ces masses , ne présentent pas autant de 
solidité que ceux de la canne, et ne nous 
laissent pas l’espoir d’en obtenir du sucre ; les 
cassonades des différentes contrées n’ont pas 
toutes, il est vrai , le même grain. 

Il y a des annéés tellement abondantes, 
que les propriétaires de vignes du midi font 
quelquefois litière des raisins, faute de savoir 
qu’en faire j lorsqu’ils pourraient profiter de 
leur position et préparer si facilement des si¬ 
rops , et sur-tout des raisins secs, dont la con¬ 
servation , l’importation et l’exportation coû¬ 
tent si peu d’embarras et de frais. 

Les anciens non - seulement connaissaient 
très-bien l’art de dessécher les raisins au so¬ 
leil , mais ils n’ignoraient pas non plus les ser¬ 
vices que l’économie domestique pouvait en 
retirer. 11 en existe trois espèces dans le com¬ 
merce, qui se débitent sous des noms et à des 
prix différens. On me saura peut-être quelque 
gré d’offrir ici le procédé dont on se sert à ïto- 
quevaire et dans la Calabre pour opérer cette 
dessiccation. 
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Préparation des raisins secs à Roque- 
V aire. Ils sont singulièrement propres à être 
séchés : indépendamment du choix des -planté 
ou provins, l’exposition des vignes contribue 
à leur donner cettè qualité 5 elles sont géné¬ 
ralement placées sur des coteaux qui regar¬ 
dent le midi. Outre cela le village et son ter¬ 
ritoire sont environnés de rochers qui les dé¬ 
fendent des vents froids * et qui, répercutant 
les rayons du soleil, accélèrent la maturité 
des raisins et favorisent le développement du 
principe sucré , qui manque presque entière- 
ment aux raisins nés dans, les pays froids et 
humides. 

On ne fait sécher à Roquevaire que des rai¬ 
sins blancs, l/éspècè la plus propre à cet usage 
est celle que l’on nomme pause. C’est un rai¬ 
sin dont les grains sont très-gros, charnus ; 
peu chargés de pépins , et clairsemés sur la 
grappe. Après la pause viennent 1 e verdal, 
Yaraignan et le gros sicilien blanc. On sèche 
aussi la pause muscade , qui conserve un par-, 
fiinî très-agréable ; mais la quantité en est si 
petite, qu’elle se consomme eh entier dans 
le ménage des propriétaires, et n’est point 
connue dans le commerce. 
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On fait à Roquevaire du vin de très-bonne 
qualité avec les raisins qui croissent dans les 
fonds ; celui qu’on tirerait de la pause serait 
très-médiocre; \everdalet Yaraignan le don* 
nent meilleur encore ont-ils besoin d’être 
mélangés avec des raisins plus sucrés, tels que 
celui que l’on appelle uni , ou les raisins noirs. 

La parfaite maturité étant la condition la 
plus essentielle de la préparation des raisins 
secs , on a soin , dès que la saison arrive , de 
procurer aux raisins le plus grand degré do 
chaleur possible y en élaguant les pampres 
qui les entourent, et en enlevant toutes les 
feuilles qui pourraient intercepter les rayons 
du soleil. On se procure ainsi le double avan¬ 
tage de rendre la maturité parfaite et de l’ac- 
eélérer y ce qui est très-important à raison du 
tems que l’on a besoin de se ménager pour 
les opérations subséquentes. 

Première opération . Lorsq ue les raisins sont 
au degré de maturité convenable , on les 
cueille ; on examine soigneusement des grap-> 
pes, pour en ôter les grains qui commence-* 
raient à se gâter. On prépare une lessive de 
cendres communies , dont la force soit de r2 à 
ï 5 degrés ; on la met en ébullition , et en cet 
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état ou y plonge Vune après Vautre les grap¬ 
pes,, que l’on y tient jusqu’à ce que les grains 
commencent à se rider, ce qui a lieu en peu. 
d’in&taus , à moins, que la lessive ne soit trop» 
légère. 

Deuxième opération . Pour égoutter les raU 
sins, la méthode la plus facile et la plus con¬ 
venable serait de les placer sur un égouttoir 
en planches que l’on mettrait dans une posi- 
tion inclinée , et sous lequel on placerait un 
récipient pour recevoir la lessive. Un procédé 
aussi simple n’a pu encore s’établir 3 l’an¬ 
cienne méthode que l’on suit généralement * 
est de placer les grappes sur de grands plats 
de terre renversés dans d’autres plats plus 
grands. La lessive coule sur la partie convexe 
du plat supérieur , et descend dans le plat in¬ 
férieur , que l’on a soin de vider de tems en 
tems. 

Troisième opération. Quand les raisins sont 
bien égouttés , on les étend sur des* claies on 
roseaux qui ont environ 5 pieds de long sur 
2 de large. On les expose au soleil depuis le 
matin jusqu’au soir 5 la nuit on les met à cou¬ 
vert sous des hangards. Dix jours de beau 
tems suffisent pour les sécher an degré né- 
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cessaire pour les conserver ; il faut beaucoup 
plus de tems quand il y a des pluies. Il est ar¬ 
rivé quelquefois que la constance et l’abon¬ 
dance de ces pluies d’automne ont fait perdre 
par la pourriture la majeure partie de la ré¬ 
colte : heureusement la sécheresse du climat 
de la Provence rend ces événemens très-rares. 

Les raisins secs de Calabre diffèrent de ceux 
de Provence , en ce qu’ils sont 'plus doux ; 
mais ils sont moins soignés : les grappes sont 
souvent brisées, mélangées de raisin d’espèce* 
plus petite , arrangées malproprement. Ils sont 
sujets à jettër beaucoup plutôtle sucre à la sur¬ 
face et à fermenter dans l’arrière-saison.Ils sont 
généralement noirâtres ; et quoique plus doux 
que ceux de Roquevaire , ils satisfont moins 
le goût. Ceux-ci ont une saveur acidulé et une 
sorte de parfum qui les rendent plus agréa¬ 
bles : étant bien soignés et bien placés, ils 
peuvent se conserver dix mois de plus. La dif¬ 
férence de prix est d’environ moitié en sus ; 
c’est-à-dire, que les raisins de Calabre se ven¬ 
dent de i5 à 16 liv., ceux de Roquevaire va¬ 
lent de 22 à 24 liv. 

Les raisins secs d’Espagne tiennent de la 
douceur de ceux de Calabre et du goût appé- 
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tissant de ceux de Provence. Ils sont aussi 
sujets à être mélangés de petits grains qui sont 
ordinairement très-secs. On les prépare avec 
beaucoup de négligence, et ils arrivent assez 
mal conditionnés dans des cabas , espèces d& 
sacs de joncs nattés. 

Les raisins de Damas sont d’une qualité ex¬ 
cellente : il en vient avec les grappes et sans 
grappes ; ils ont une belle couleur dorée, un 
très-bon goût et presque point de pépins. On 
les apporte du levant dans des bustes ou boî¬ 
tes d’une espèce de hêtre, dont le poids est 
de dix , quinze , jusqu’à environ cent livres 
( poids de table ). Ces raisins se conservent 
deux saisons; le prix en est beaucoup plus 
élevé que celui des nôtres ; il est quelquefois 
double, quand la récolte a été abondante 
d’un côté et mauvaise de l’autre. Il vient du 
même pays une espèce particulière de raisins 
secs dont le grain est petit et sans pépins ; la 
couleur en est également dorée , mais le goût 
en est encore plus exquis. Ceux-ci sont rares, 
ils ne viennent qu’en petite quantité et presque 
toujours en cadeaux. 

Les raisins connus sous le nom de Corinthe 
viennent non-seulement de l’île grecque de 
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Zanthè, mais encore de celle de Lipari, sr- 
tuée entre Naples et la Sicile. Ceux de Lipafi 
Bout en petits barrils de deux cents livres en¬ 
viron 5 ils sont égrappés et en petits grains 
rouges tirant sur le noir, extrêmement fou* 
lés. Le goût en est acidulé ; ils sont préparés 
malproprement, et souvent mêlés de terre et 
de saletés. Ils né servent que pour la pâtisserie 
et la médecine ; ils ne peuvent pas passéb 
deux saisons. Ceux de Zanthe, quoique d’une 
espèce semblable , sont infiniment supérieurs. 
Ils sont égrappés > le grain en est encore 
plus petit * et avec plus de douceur que cens 
de Lipari -, ils ont encore un parfum très-flât> 
teur qui tient du muscat et de la violette, et 
peuvent se conserver deux et même trois ans-j 
quand les barriques qui les renferment sont 
bien jointées et bien conditionnées. Ces bar-** 
riques sont ordinairement très-grosses , et pè^* 
Sent jusqü’à deux mille livres poids de marc* 
Le prix ordinaire est double de celui des rai* 
sins de Lipari ; il est en ce moment-ci triplé 
du prix de ceux de Roquevaire. L’emploi n’en 
est pas le même , et il ne s’en consommé 
guère que pour la cuisine. 


Préparation des raisins secs dans là 
Çalarre. Ils sont une branche de Commerce 
importante dans la Calabre ultérieure : en 
tems de paix , les demandes en étaient consi¬ 
dérables pour le Nord et l’Allemagne, la 
France et lTtalie ; on les embarquait au Piso 
pour Trieste , Livourne , Gênes, Marseille, 
d’où ils étaient transportés par terre et par 
mer à leur destination. 

L’on nomme dans le pays le raisin dont on 
se sert pour la dessiccation , zibillo ; il res¬ 
semble au gros muscat 5 il est très-gros ; la 
forme de son grain est ovale j son grand dia¬ 
mètre , dans sa longueur:, est d’environ un 
pouce ; le petit, dans sa largeur, est des 
deux tiers du premier. Sa peau est dure, il 
contient beaucoup de parties sucrées ; il est 
presque tout blanc j le rouge est d’une qua¬ 
lité bien inférieure. 

On récolte les raisins dans leur parfaite 
rûaturité, quia lieu ordinairement du i 5 au 
3 o Septembre ; on les monde avec soin des 
grains gâtés ou qui ne sont pas mûrs ; on les 
attache par le petit bout de la grappe avec 
des feuilles, et on en fait des liasses du poids 
de douze à quinze livres, poids de France. On 


les suspend sur des cannes de jono préparées 
à cet effet, et qui sont soutenues par des bois 
fourchus plantés en terre de manière que le 
raisin soit à 4 pieds du sol. 

Ensuite 011 prépare un mélange composé 
d’une partie de chaux vive et de quatre par¬ 
ties de cendres de bois bien tamisées; on met 
ce mélange dans un vase de terre cuite, semi- 
parabolique , à fond plané , sur le côté du¬ 
quel et inférieurement est placé un robinet 
pour l'écoulement. La chaux et les cendres 
étant bien mélangées , on en remplit le vase 
à moitié, et l’on verse par-dessus de l’eau 
Jusqu'à ce qu’il en soit plein. Après avoir 
agité ce mélange pendant quelques minutes, 
on le laisse en repos jusqu’à ce que la liqueur 
soit claire ; on la filtre ensuite en ouvrant le 
robinet, elle coule dans un vase placé au- 
dessous. La liqueur , ainsi préparée et filtrée, 
se met dans une chaudière , et au premier 
bouillon on plonge dedans les liasses de rai¬ 
sins les unes après les autres , en ne les lais¬ 
sant dans la liqueur bouillante que le tems 
nécessaire pour faire posément un signe de 
croix , ce qui peut être un intervalle de deux 
à trois secondes. Pour cela la femme la plus 

âgée 
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âgée de la maison se tient près de la chau¬ 
dière , et sert de pendule aux ouvriers, en 
faisant chaque fois le signe mystérieux auquel 
on est persuadé que l’on doit le succès de 
Fôpération. L’on observe que la liqueur soit 
toujours bouillante , et à mesure qu’elle di¬ 
minue , on en ajoute de nouvelle que l’on a 
toujours prête. 

On suspend de reohef les raisins sur les 
bâtons de roseau , pour les faire sécher en 
plein air au soleil , ayant l’attention de les 
tourner et retourner souvent. Quinze jours de 
beau tems suffisent pour leur entière dessic¬ 
cation. On prend , pendant ce tems , le plus 
grand soin de ne pas laisser mouiller les rai¬ 
sins par la pluie ou par des rosées très-abon¬ 
dantes, qui les gâteraient infailliblement. Lors* 
que la saison est pluvieuse ét que les rosées 
sont fortes , les Calabrais retirent leurs rai¬ 
sins dans des espèces de logés ou hangards 
construits à cet effet, et dans lesquels sont 
plantés des bois fourchus à distance et hau¬ 
teur égales, prêts à recevoir les cannes char¬ 
gées de raisins. Ces loges ont dans le pays un 
nom particulier. 

Le raisin desséché de cette manière donne 
le produit d’un tiers : trois cents livres de 
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raisins verts fournissent cent livres de raisins 
secs. 

On dessèche aussi de la même manière des 
raisins muscats, gros et petits , mais leur qua¬ 
lité est de beaucoup inférieure à ceux pré¬ 
parés avec le zibillo. 

Les habitans des îles de Lipari, en suivant 
le même procédé qu’en Calabre., ^dessèchent 
aussi beaucoup de rajsins d’une qualité su¬ 
périeure : ces insulaires ont sur-tout l’avan¬ 
tage de les préparer avec des raisins rouges 
et blancs ; les uns et les autres sont excel¬ 
lons. 

Sirop doux de raisins secs* On prend 
une quantité déterminée de raisins secs, de 
bonne qualité, vingt»cinq livres , par exemple; 
on les égrappe et on les met macérer pendant 
trois ou quatre heures; dans quarante pintes 
d’eau. Les raisins se gonflent considérable¬ 
ment ; alors on les écrase entre les mains, 
puis on en exprime le jus à travers une toile 
serrée ; on lave le marc avec une nouvelle 
quantité d’eau ( environ douze pintes ), on 
exprime de nouveau , et on réunit les deux 
liqueurs. 

On met le mélange dans une bassine que 
l’on place sur le feu ; et lorsque la liqueur est 
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chaude , on la sature avec un excès de orale. 
On retire la bassine de dessus le feu, et on 
passe la liqueur à travers un drap de laine ; 
on la remet ensuite dans la bassine , l’on y 
ajoute quelques blancs d’œufs, et l’on pro¬ 
cède à l’évaporation du sirop, en ayant soin 
d’écumer. Lorsque le sirop est arrivé au degré 
de cuisson convenable , on le repasse de nou¬ 
veau à travers un blanchet, et on le porte 
dans un endroit frais. Au bout de quelques 
jours, il se rassemble au fond du sirop un 
dépôt floconneux que l’on en sépare, en le 
passant de nouveau à travers un blanchet. On 
le met en bouteille et on le conserve pour 
l’usage. 

Sirop acide de raisins secs. On égrappo 
avec soin vingt-cinq livres de raisins secs et 
de bonne qualité, et on les met macérer dans 
quarante pintes d’eau pendant environ quatre 
heures. Au bout de ce tems , et lorsque les 
raisins sont suffisamment gonflés, on les écrase 
entre les mains, et on exprime fortement le 
jus à travers une toile serrée. On traite de uou* 
veau le marc par une nouvelle quantité d’eau, 
on en exprime le jus, et on réunit les liqueurs 
que l’on évapore dans une bassine à un feu 
vif. Lorsque la liqueur est rapprochée à moi- 
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tié , on-fouette dans deux pintes d’eau quel¬ 
ques blancs d’œufs, on ajoute cette liqueur 
par portions dans le sirop , et on enlève l’é¬ 
cume à fur et à mesure qu’elle vient nager à 
la surface. 

On continue l’évaporation jusqu’à ce que 
le sirop soit porté au degré de cuisson conve¬ 
nable; alors on le passe à travers un blan- 
çhet et on le laisse refroidir dans un lieu frais 
et tranquille. Au bout de quelques jours il se 
rassemble au fond du sirop un dépôt flocon¬ 
neux, et il s’attache aux parois du vase une 
matière cristalline acide, que l’on sépare en 
passant de nouveau à travers un blanchet. On 
le met en bouteille pour l’usage. 

Ces sirops doux et acides, assurément très- 
agréables , n’ont cependant pas l’avantage de 
ceux tirés des raisins frais; mais quand j’ai 
proposé, il y a plusieurs années, à M. Henry , 
chef de la pharmacie centrale, d’en essayer 
la préparation , j’avais déjà pour objet de di¬ 
minuer les dépenses de cette partie du ser¬ 
vice des hospices. Pourquoi ne préparerait-on 
pas des sirops avec les raisins secs ? ils ont bien 
été employés comme resssource dans un tems 
de cherté , à faire des vins de différentes qua¬ 
lités sans le concours d’aucun autre agent, en 
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les mettant macérer dans des tonneaux défon¬ 
cés pendant deux à trois jours , avec de l’eau 
bouillante ; et après avoir exprimé la liqueur, 
il ne s’agit plus que d’y appliquer le procédé 
de la fermentation. 

Notre collègue Olivier , dans son Voyage 
de l’Orient, nous apprend que les Persans 
font sécher beaucoup de raisins à la récolte, 
et qu’ils en transportent aux Indes , ou on en 
retire de fort bonne eau-de-vie. 

Les raisins secs sont pendant l’hiver en Eu¬ 
rope un objet de dessert assez recherché. On 
peut à leur faveur sucrer et même aroma¬ 
tiser les compotes de cerises , de pruneaux^ 
de poires et de pommes ; en préparer des si¬ 
rops , quand la saison de les consommer en 
entier serait passée , et qu’on se trouverait au 
dépourvu de conserve de raisin pour renou- 
veller sa provision jusqu’aux vendanges. 

Nous ne proposons pas le mode de prépara¬ 
tion de conserve de raisins secs ; car si on 
était dans l’usage de les employer, et que 
leur commerce fut plus répandu , ces fruits 
pourraient être regardés comme des conserves 
sèches / propres non-seulement à faire des si¬ 
rops extemporanés, mais encore à être ap¬ 
pliqués en entier à la cuve. 
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Prix des sirops de raisins. 

Les objets dont je me suis constamment 
occupé , ont trop de valeur par eux-mêmes 
pour avoir jamais eu besoin d’employer au¬ 
cune exagération. C’est , d’ailleurs , un délit 
dans les sciences que de grossir les produits, 
comme de diminuer l’embarras, les soins et 
les frais pour les obtenir ; parce que souvent 
on induit en erreur ceux qui, de bonne foi, 
ne cherchent que la vérité. Quand cette exa¬ 
gération a sa source dans des motifs d’utilité 
publique , alors nous la croyons excusable. 

Il sera toujours difficile, pour ne pas dire 
impossible, d’établir d’une manière positive 
le produit du raisin en moût et celui du moût 
en sirop , puisque le climat , la saison , l’es¬ 
pèce de raisin, la quantité qu’on en emploie 
et la manière d’opérer, influent sur ce pro¬ 
duit, et que le prix auquel il revient dépend 
non-seulement de ces causes , mais encore 
de la rareté du combustible, de la quantité 
qu’on en a consommé , des degrés de concen¬ 
tration qu ? on a donnés au sirop, quand ils ne 
sont pas déterminés par un pèse-liqueur, enfin 
des frais de la main-d’œuvre. 
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Tous les essais dont les résultats ont été 
constatés par des procès-verbaux les plus ail* 
thentiques , ont prouvé que le moût produi¬ 
sait , au midi, un tiers et un quart de son poids 
en sirop bien conditionné , et qu’il revenait 
depuis 40 jusqu’à 60 c. le kilogramme ; mais 
qu’au nord le produit était la moitié moins , 
cotîtait à peu près le double, et n’avait pas 
autant de qualité. 

Voici deux tableaux de deux essais, l’un 
fait au midi, à l’hôpital militaire de Toulon , 
par M. Lebaube j et l’autre au nord , par M. 
Henry , à la pharmacie centrale des hospices. 
Les essais qui ont eu lieu dans ces latitudes, 
se rapprochent les uns des autres , et ne dif¬ 
fèrent que par quelques nuances , qui pro¬ 
viennent de l’espèce de raisin employé, du 
combustible et de la manipulation. 

Dans tous les cantons où les raisins ont un 
certain prix, comme à Zara en Dalmatie, 
parce que leurs habitans retirent de la ven¬ 
dange un vin précieux dont ils se défont avan¬ 
tageusement , le sirop revient à 2 fr. 49 c. le 
kilogramme ; à Spalato , 1 fr. 94 c. ; et à Ma- 
carsco , 2 fr. 20 c. • 

Il n’est pas douteux que ce ne soit pas là 
qu’il faille en préparer pour le commerce ; 
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"mais il est aisé de concevoir' que le petit pro¬ 
priétaire de vigne, qui n’aura ni raisin ni com¬ 
bustible à acheter j qui traitera cet objet au 
sein de sa famille ; qui n’oubliera aucun des 
soins les plus minutieux dans la fabrication 
du sirop , l’obtiendra à un prix beaucoup 
moindre pour ce genre de consommateurs. 
Quelque modéré que soit le prix du sucre, 
la révolution est faite au midi de la France t 
les sirops s’y maintiendront comme le raisiné j 
c’est le sucre du ménage. 


Charbon.... 2,5o 



Tableau des -produits en sirop de raisin obtenus a la Pharmacie de l hôpital 
militaire de Toulon. 
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Tableau des produits en sirop de raisin obtenus à la Pharmacie centrale des 
hôpitaux civils de Paris. 
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A l’égard du prix des fabriques, les dé¬ 
penses en constructions de fourneaux, chau¬ 
dières et ateliers, les frais indispensables de 
main-d’œuvre ont exigé une grande mise de 
fonds ; l’attente de la vente , le bénéfice légi¬ 
time que toute industrie a droit de réclamer, 
doivent nécessairement augmenter le prix des 
sirops, même le doubler , et il est juste que 
la chose paie la chose : mais il faut espérer 
que quand la concurrence sera établie , il y 
aura toujours une grande économie à em¬ 
ployer ce sirop aux ratafias, à la cuve en fer¬ 
mentation , ou à en faire des eaux-de-vie et 
du vinaigre. 

Il est même probable que dès cette année un 
grand nombre de propriétaires de vignes s’a¬ 
donnant à la préparation des sirops de raisins, 
la concurrence et l’abondance pourront ren¬ 
dre leur prix très-modique, et opérer sur celui 
du sucre ordinaire une grande baisse, ce qui 
est un avantage précieux dans les circons¬ 
tances présentes. 
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Des fabriques de Sirop et Conserve de 
raisin. 

Quelle honorable carrière à parcourir pour 
celui qui, guidé par la noble émulation et le 
désir de servir son pays , entreprendrait, dans 
chaque grand vignoble , une exploitation gé¬ 
nérale de tous lés raisins qui ne produisent, 
à raison de la surabondance de la matière su¬ 
crée et du peu de tartre qu’ils contiennent, 
que de mauvais vin d’ordinaire ! Il pourrait ' 
se flatter d’avoir suffisamment de sirop pour 
fournir à la consommation des habitans pen¬ 
dant une année. Ce serait une nouvelle bran¬ 
che d’industrie et une richesse de plus que 
posséderait la France. Tel était le vœu que je 
formais dans ma lettre insérée au Moniteur 
du 7 Juin 1808 , concernant les moyens de 
remplacer le sucre dans la médecine et l’éco¬ 
nomie domestique , et que M. Laroche a réa¬ 
lisé à Bergerac. 

A peine ma première instruction a-t-elle 
paru , que ce jeune pharmacien, voulant pro¬ 
fiter de sa position locale , m’écrivit pour me 
faire part du projet qu’il avait conçu de mon¬ 
ter chez lui et à ses frais une fabrique de sirop 
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Et conserve de raisin. La vendange n’était pas 
encore ouverte, qu’il m’adressa des échan¬ 
tillons et des détails qui me firent présumer 
que cette nouvelle branche d’industrie natio¬ 
nale réussirait dans ses mains. Il a parfaite¬ 
ment secondé mes vues et justifié mes espé¬ 
rances. Non-seulement il a le mérite d’avoir 
établi la première fabrique de ce genre, mais 
il en a encore perfectionné l’objet. Ceux qui 
seraient curieux de former une spéculation h 
cet égard, peuvent se présenter avec con¬ 
fiance chez lui ; son atelier est ouvert à tout 
le monde. Peu fortuné, M. Laroche n’aurait 
pu seul soutenir une pareille entreprise , si 
un ami, M. Rouchon , ne fût venu lui offrir 
de s’associer. De concert ils sont parvenus à 
confectionner deux mille cinq cents quintaux 
de sirop le mieux conditionné qui ait été in¬ 
troduit dans le commerce. Tout récemment 
ils en ont expédié à plusieurs de nos pharma¬ 
ciens les plus distingués de Paris , et à quel¬ 
ques établissemens publies qui leur en avaient 
demandé. J’ai souscrit moi-même pour huit 
cents kilogrammes au nom des membres de la 
société d’agriculture du département de la 
Seine. 

Je passe sous silence les autres fabricans, 
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dont le nombre aurait été plus éonsidérable , 
s’ils n’eussent pas été pris au dépourvu; on 
ne leur doit pas moins de la reconnaissance 
pour avoir employé leurs veilles , leur in¬ 
dustrie et leûrs capitaux à une semblable en¬ 
treprise, lorsque l’incertitude du succès d’une 
proposition nouvelle ne permettait pas d’au¬ 
toriser de préparation en grand, que la saison 
de s’approvisionner de raisin était passée quand 
mon instruction leur est parvenue, qu’ilsn’ont 
pu s’en procurer qu’à un haut prix, ce qui a 
augmenté la cherté des sirops , sans procurer 
au vendeur plus de bénéfice. 

Nous avons tout lieu de conjecturer que, 
plus instruits dans ce genre de manipulation, 
ceux qui s’y sont déjà livrés avec quelque 
succès , reprendront cette année le travail et 
le conduiront plus loin. Par exemple * il n’est 
.aucun département où la préparation du sirop 
de raisin ait été aussi générale que dans celui 
du Gers: chaque famille, dans la ville d’Auchq 
a fait sa provision depuis dix jusques à quinze 
et vingt kilogrammes. Cependant les vendan¬ 
ges ont eu lieu par un tems froid et pluvieux; 
On peut évaluer à deux mille quintaux la 
quantité qui s’en est fabriqué, et il est revenu 
à 5 o centimes le kilogramme. Il n’y a pas de 
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doute qu’on n’en prépare cette année dix lois 
plus. 

Il serait bien à souhaiter qu’il y eût, au midi 
de la France , une fabrique de sirop par dé¬ 
partement , et sur-tout dans le canton le plus 
yoisin de la mérou des grandes routes , pour 
faciliter les débouchés de l’importation et de 
l’exportation. Les Bouches - du - Rhône , le 
Gard , le Var, le Tarn , l’Hérault, les Py¬ 
rénées-orientales , la Haute - Garonne, la 
Dordogne,, etc. nous paraissent tellement fa¬ 
vorables au succès des fabriques de ce genre, 
qu’il est impossible que ceux de leurs habi- 
tans qui s’y livreront , n’en tirent un parti ex¬ 
trêmement avantageux , sur-tout quand les 
propriétaires de vignes des contrées septentrio¬ 
nales seront bien convaincus par leur propre 
expérience qu’il n’y a pas de moyen plus puis¬ 
sant pour élever chaque qualité des mauvais 
crus à une qualité supérieure , que l’appli¬ 
cation de la conserve de raisin à la cuve eri 
fermentation. Je les invite à en faire l’essai 
dès cette année , au moyen d’une trentaine 
de livres qu’ils pourraient se procurer. 

La Corse , entr’autres , présente un moyen 
certain pour y établir une fabrique de sirop. 
Je suis informé par M. Ra&sicod y pharma- 
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cien en chef de l’hôpital militaire de Toulon, 
que cette île possède [une quantité de raisin 
blanc qui mûrit plus promptement que la 
même espèce à Toulon , et qui est riche en 
matière sucrée. 

Les résultats des expériences faites à Per¬ 
pignan par M. Mouchoux, pharmacien, prou¬ 
vent combien la préparation en grand du sirop 
offrirait d’avantages à celui qui s’y livrerait. 
Le gros raisin vulgairement nommé raisin de 
Saint-Jacques, parce qu’il est mûr vers le 
î 5 août, semble convenir à ce genre de pré¬ 
paration. On y compte encore beaucoup d’au¬ 
tres espèces surchargées également de ma¬ 
tière sucrée. Voici le tableau des produits 
qu’il a obtenus. 


NOMS 

QUANTITÉ 

PRODUIT 

DES RAISINS. 

EN MOUT. 

EN SIROP. 

Grenache... 

25 livres. 

8 liv. 5 onc. 

Blanquette.. 

3o. ..... 

IO » 

Mataro. 

24 . 

8 » 


C’est 
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C’est sur-tout dans le departement de la 
Haute-Garonne , à Toulouse, par exemple, 
qui en est le chef-lieu, qu’une fabrique de 
sirop de raisin deviendrait extrêmement utile, 
à cause de sa population , de sa position géo¬ 
graphique , du bas prix de ses vins , et de la 
grande quantité de raisins très-sucrés qu’on y 
recueille. L’excellent sirop qu’en a déjà ob¬ 
tenu M. Neret , pharmacien aide-màjor ins¬ 
truit , laisse entrevoir qu’un pareil établisse¬ 
ment changerait la valeur de la première pro¬ 
duction de son sol. 

La ville de Pesenas a été signalée par M. 
Haguenot comme le pays le plus propre à 
une fabrique , parce que le raisin clairette , 
qui donne un tiers de son poids en sirop , y 
est commun, qu’il n’est pas cher, ainsique 
le combustible. Il a bien remarqué , dans ses 
expériences , qu’il fallait faire peu de sirop à 
la fois pour l’avoir de bonne qualité, et accé¬ 
lérer sa cuisson. 

L’accueil qu’a reçu mon instruction à Mont¬ 
pellier est mémorable grands et petits, cha¬ 
cun a fait des sirops, et les ménagères les plus 
distinguées de cette ville savante se sont dis¬ 
putées à l’envi pour en approvisionner leur 
maison d e la meilleure qualité. Un des plus 
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parfaits que j’aie vus et goûtés , est celui que 
M. Anglada , conservateur des collections 
de la faculté de médecine , a pris la peine de 
faire lui-même. ,Ce jeune homme , l’espé¬ 
rance de la patrie , et que la nature a destiné 
pour briller dans la carrière de l’enseignement 
des sciences physiques et médicales, a ap¬ 
porté dans cette circonstance un zèle éclairé 
et une ardeur qui ne peuvent avoir leur source 
que dans un grand fond d’esprit public. 

Je m’exprimerai de la même manière con¬ 
cernant les expériences du même genre faites 
àBeziers ipavMM.Bernard, médecin, et Ber- 
nard fils, pharmacien , l’un et l’autre officiers 
de santé recommandables des armées. Ils 
ont obtenu les résultats les plus variés et les 
plus parfaits , en faisant servir le sirop de rai¬ 
sin de base aux marmelades , gelées et con¬ 
fitures dont l’usage est adopté dans le pays, 
et qu’on préparait avec le sucre raffiné. 

Ce tableau de produits nouveaux offre un 
grand intérêt, et prouve que ce sirop ne dé¬ 
truit rien de l’arome des fruits. Si MM. Ber¬ 
nard ne se proposent pas de former dans leur 
ville une fabrique de sirop, je suis certain 
qu’ils ne refuseront pas les secours de leurs 
lumières et de leur expérience à celui qui 
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voudrait s’y livrer : j’en ai pour garant leur, 
dévouaient à la chose publique et l’attache¬ 
ment qu’ils portent à leurs concitoyens. 

Nismes s’est également bien montré pour 
la confection des sirops. Plusieurs particuliers 
se disposaient à en élever des fabriques; mais 
le produit était à peine hors de la chaudière , 
qu’on l’enlevait, et la totalité a été consom¬ 
mée bientôt sur les lieux.' Enhardi par un 
premier succès , M. Tournier , pharmacien 
très-distingué de cette ville , a le projet de 
reprendre ses essais et de les pousser plus 
loin. Nous l’engageons d’opérer Comme il a 
déjà fait, en évitant cependant de donner au 
sirop une couleur trop foncée. ' 

Le succès du sirop de raisin à Alby n’est 
pas non plus équivoque : M. Lïmouzin, ce 
pharmacien si zélé pour la propagation dés 
découvertes utiles , ne s’est pas borné à faire 
connaître , au sein de ses concitoyens , le pro¬ 
cédé ; il s’est rendu dans les maisons princi¬ 
pales pour l’y exécuter lui-même. Les espèces 
de raisins qu’il leur conseille d’employer, sont 
le muscat, le chasselas , le redondail blanc , 
le mansac , la blanquette. Nous pensons donc 
que le chef-lieu du département du Tarn peut 
encore devenir le centre d’une fabrique de 


i32 

sirop et de conserve de raisin, pour en ap r 
provisionner tout l'arrondissement, d’autant 
mieux que les frais du combustible seront 
réduits à peu de chose. 

Pour abréger la note indicative des diffé- 
rens points sur lesquels il serait avantageux 
de former, au midi de la France , une fa¬ 
brique de sirop et de conserve , nous obser¬ 
verons que les raisins blancs des départe- 
mens du Cher, d’Indre-et-Loir, de Maine- 
et-Loire , pour ne pas être comparables à 
ceqx des contrées méridionales , n’en sont 
pas moins, $ans les meilleurs cantons , assez 
riches en matière sucrée pour avoir donné, 
l’année dernière , un cinquième en sirop. On 
ne saurait en. douter , pour les vins doux et 
de peu de garde qu’ils produisent, si une 
portion de leur moût réduit était ajoutée à la 
cuve en fermentation, ils perdraient peut- 
être par ce moyen le goût de terroir qu’on 
leur reproche. 

Kous ne dissimulerons cependant pas que. 
c’est à Blois que le plus détestable sirop a été 
fabriqué : il est noir, opaque et de mauvais 
goût.Ilfaut se garder d’enaccuserlaqualitédu 
raisin , c’est absolument la faute du manipu¬ 
lateur , qui a grand besoin de cette nouvelle 
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édition pour rectifier son procédé et ses vues: 
un zèle qui n’est pas éclairé,des éloges outrés 
causent un préjudice irréparable aux objets uti¬ 
les qu’on a réellement intention de faire valoir. 

Mais c’est au midi et dans cette seule par¬ 
tie de l’empire, que les fabriques de sirop de 
raisin peuvent devenir avantageuses à ceux qui 
en formeront. Le commercé importera cette 
marchandise au nord , et sera obligé de venir 
s’approvisionner dans ces fabriques , puisque 
c’est là qu’èlle aura plus de qualité et qu’on 
pourra se la procurer au meilleur compte. 

Une observation que nouytie pouvons nous 
dispenser de faire pour ceux qui verraient de 
mauvais œil se multiplier , au midi de la 
France, les fabriques de sirop et de conserve, 
et qui pourraient craindre qu’elles n’occa¬ 
sionnassent un tort notable aux pays vigno¬ 
bles ; c’est que , quel que soit le nombre qui 
s’en établisse, cela n’empêchera jamais que 
le vin n’occupe le second rang dans l’échelle 
des richesses territoriales de la France. Ce 
6 ont de nouveaux produits qui ranimeront la 
culture de la vigne délaissée sur quelques 
points de l’empire , donneront de la renom¬ 
mée à des cantons qui n’en avaient aucune 
sous le rapport de leurs vins -, et le proprié- 
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taire, réduit souvent à regarder comme une 
véritable calamité la fécondité de ses vignes, 
pourra par ce moyen augmenter son revenu 
au moins de 20 pour 100 ; en un mot, la 
France conservera ainsi des sommes exorbi¬ 
tantes qu’elle paie journellement à l’étranger. 

J’en avertis de nouveau, et c’est aux fabri- 
cans que je m’adresse ; s’ils veulent obtenir 
un sirop parfaitement doux, propre à rem¬ 
placer celui de cannes, c’est d’abord de pro¬ 
céder avec soin à la saturation complète du 
moût au moyen de la craie employée par 
excès ; c’est de faire en sorte que la clarifi¬ 
cation soit également soignée, ainsi que la 
cuisson ; qu’enfin le sirop ne soit livré au 
commerce , qu’au préalable il n’ait laissé dé¬ 
poser les matières salino-terreuses étrangères 
à sa composition : la moindre négligence et le 
plus léger oubli dans ces différentes manipu¬ 
lations peuvent donner à ce sirop des défauts 
qui forceraient nécessairement à en circons¬ 
crire l’usage , donneraient sur sa qualité des 
préjugés, et diminueraient par conséquent la 
ressource du supplément que nous proposons, 
si on n’y renonçait point tout-à-fait. 

Je demande cependant, comme une faveur 
spéciale, à ceux qui ont été trompés par la 


i3 5 

mauvaise qualité du sirop de raisin mis en cir¬ 
culation dans le commerce de Paris , de ne 
pas prendre de parti à cet égard, qu’ils n’aient 
essayé un sirop mieux conditionné. 

Grâces soient rendues au zèle, aux lumières 
et à la philosophie des préfets, sous-préfets 
et maires des départemens qui ont admis les 
sirops et conserves de raisins au nombre des 
objets dignes de leur attention particulière, 
et qui, pour faire participer un plus grand 
nombre d’individus à la connaissance de ma 
proposition, ont répandu dans leurs arrondis- 
semens mon instruction avec une sorte de 
profusion , et sont parvenus à la faire pénétrer 
dans le réduit de la plus obscure ménagère 
comme du plus simple vigneron ! Le préfet 
de la Corrèze, entr’autres, pour exciter l’ému¬ 
lation de ses administrés, a promis une prime 
de i 5 o fr. à celui qui en préparerait le plus, 
et elle a été accordée àM. Dumas , maire de 
la commune de Saint-Aulaire. Le jour de 
l’anniversaire du couronnement de S. M. I., il 
fit servir à un dîner où il avait réuni les prin¬ 
cipaux fonctionnaires du chef-lieu , plusieurs 
compotes de différens fruits , qui furent tou¬ 
tes préparées avec du sirop de sa fabrication. 
On les trouva très-bonnes, et on ne fut pas 
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peu surpris lorsqu’il annonça qu’elles étaient 
apprêtées sans sucre. Il en a fait aussi prépa¬ 
rer de la gelée de pommes transparente et 
d’un bon goût. Quant au prix , il a trouvé 
que ce sirop lui revenait à 80 centimes le ki¬ 
logramme. 

Qu’il me soit permis de faire ici une appli¬ 
cation du rapport que j’ai présenté au ministre 
de l’intérieur au nom du comité central de 
bienfaisance, sur les soupes de légumes dites 
de Rumford , et dans lequel j’ai observé que 
ce n’est pas seulement la consommation du 
pain que leur usage plus étendu diminuerait; 
qu’il opérerait une épargne considérable sur 
le combustible ; et que s’il était possible de 
n’avoir qu’un four pour cuire le pain de tous 
les habitans d’une commune et pour préparer 
la soupe, certes on économiserait bien du 
tems et des frais de main-d’œuvre, en même 
tems qu’on obtiendrait une nourriture plus 
parfaite et au plus bas prix. 

Ces motifs , et beaucoup d’autres que je 
pourrais accumuler ici, m’ont déterminé à' 
faire voir aux ménagères qu’il était de leur 
intérêt, au lieu de préparer le pain à la mai¬ 
son , de l’acheter chez le boulanger, qui le 
fabriquera mieux et à moins de frais que 
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le particulier le plus économe et le plus 
adroit. 

Nous croyons également que dans les can¬ 
tons vignobles les habitans qui seraient obligés 
d’acheter à un certain prix le raisin de leur 
consommation, et qui se trouveraient dans le 
voisinage d’une fabrique , auraient beaucoup 
plus de profit de venir s’y approvisionner , vu 
que le sirop serait meilleur et leur coûterait 
moins que celui qu’ils prépareraient à la mai¬ 
son , en même tems qu’ils éviteraient l’em¬ 
barras et la sollicitude qu’exige la garde des 
provisions de ménage. 

Honneur aux savans qui ne dédaignent pas 
de descendre à la considération de nos pre¬ 
miers besoins , cherchent à perfectionner par 
leurs travaux , à propager par leurs écrits les 
moyens de diminuer la consommation du su¬ 
cre , d’épargner à la plus grande partie de la 
nation des privations plus ou moins pénibles, 
d’arriver peut-être jusqu’à nous passer com¬ 
plètement de cette denrée , et de nous sous¬ 
traire ainsi à une dépendance très-on ère u se î 
Les sociétés d’agriculture du midi n’ont pas 
été non plus étrangères à la préparation des 
sirops : l’académie de Marseille en a fait le 
sujet d’un prix qu’elle décerneradans la séance 
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de cette année 1809. Jamais , non , jamais les 
savans n’ont été plus dignes de la reconnais¬ 
sance du genre humain que depuis qu’ils ont 
consacré leurs talens et leurs veilles à l’étude 
d’objets réellement utiles. C’était en effet à 
cette compagnie qu’il appartenait plus parti¬ 
culièrement d’avoir une opinion et de donner 
l’impulsion à l’activité générale. 

Je forme des vœux pour que le concurrent 
qu’elle jugera digne du prix , ait rendu à la 
préparation des sirops et conserves autant de 
services que M. Laroche. Les difficultés qu’il 
a eu à surmonter, les. sacrifices qu’il a faits 
sont immenses. Il était éloigné dé présager 
tout le travail qu’exigeait une pareille entre¬ 
prise; il n’a marché long-tems que d’obstacles 
en obstacles , et c’est à force de courage et 
de patience qu’il a atteint le but désiré. Si le 
gouvernement doit des encouragemens aux 
fabriques de ce genre , celle de Bergerac a 
acquis des droits pour en réclamer; elle peut, 
dans tous les tems , devenir le centre des ren- 
seignemens dont on aura besoin pour l’exécu¬ 
tion du procédé en grand. 

J’invite donc les propriétaires de poursuivre 
sans interruption leurs recherches, et de con¬ 
tinuer de perfectionner ce nouveau produit 


de la vigne, si propre à suppléer celui de la 
canne. On sait que la persévérance en morale 
comme en physique est toujours couronnée 
par quelques succès. 

Nous allons offrir le précis des propriétés 
qui caractérisent essentiellement les sirop et 
conserve de raisins. 

Caractères spécifiques des sirop 

ET CONSERVE DE RAISINS. 

Les nombreuses et intéressantes expérien¬ 
ces que M. Laroche a faites , tendantes toutes 
à élever sa fabrique de Bergerac au degré de 
perfection qu’elle a atteint, l’ont déterminé 
à établir ce principe dont on ne doit jamais 
s’écarter ; savoir , que le sirop de raisin, pour 
avoir peu de couleur et une saveur agréable, 
doit être préparé en moins de quatre heures j 
qu’un plus long séjour avec le calorique l’ex¬ 
pose à une espèce de décomposition qui le 
brunit et lui communique le goût de brûlé. 

Sucre candi. Il suffit d’avoir fréquenté une 
sucrerie pour être convaincu de la vérité de 
cette seule observation. Elle est parfaitement 
d’accord avec l’opinion des raffineurs , qui re¬ 
gardent l’évaporation lente comme le plus 
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grand destructeur du grain de sucre. Ce n’est 
pas l’intensité du feu que le sucrier redoute, 
mais sa continuité, et le procédé qu’il emploie 
pour le sucre candi en est une nouvelle preuve. 

Il choisit une belle cassonade à gros grains, 
il en clarifie cinq à six cents livres dans le 
moins d’eau possible, il verse dans une petite 
bassine évasée et à eu plat la quantité de sirop 
passé à la chausse , nécessaire pour faire une 
terrine de sucre candi. Il place cette bassine 
sur un feu extrêmement vif, mais qui n’en 
frappe que le fond ; il cuit à gros bouillons 
et le plus promptement possible, jusqu 
consistance requise. Moins il a mis de tèms, 
moins son sirop est coloré , et plus le sucre 
qui s’y cristallise ensuite est blanc. 

Il joint à cela une petite précaution qui 
consiste dans une éponge qu’il tient dans un 
peu d’eau, et que de tems en tems il promène 
sur les bords supérieurs de la bassine. Cette 
éponge sert aussi à enlever la petite portion 
qui tend à s’y dessécher, à s’y caraméliser, 
et qui, venant à se redissoudre parce qu’elle 
serait touchée par les bouillons du sirop, lui 
communiquerait de la couleur et de la saveur. 

Mais il serait impossible au sirop de raisin 
de subir une pareille opération. Il n’existe 


i4i 

guère dans la matière employée pour le candi 
que du sucre pur à très-peu de chose près; 
dans le sirop de raisin , au contraire, on a une 
matière très-composée , sur laquelle l’action 
du calorique est bien connue, mais non dé¬ 
terminée , et il est démontré que ce sirop ne 
pourra soutenir l’action instantanée du calo¬ 
rique à 95 et 100 degrés de Réaumur, que le 
sucre candi fondu éprouve impunément. 

Concrétion du sirop. La propriété qu’il 
a, de perdre son homogénéité et sa fluidité dans 
le mois qui suit sa préparation, à peu près 
comme le miel quelque tems après sa sortie 
des alvéoles, et qu’il est placé dans un lieu 
frais, est un de ces phénomènes qui jusqu’à 
présent, paraît incompréhensible. Il n’est guère 
plus facile d’expliquer pourquoi ce sirop pro¬ 
venant d’une barrique et riîis en bouteille , se 
concrète en-partie huit jours après; tandis que 
le même sirop', versé le même jour dans d’au¬ 
tres bouteilles de forme et de capacité sem¬ 
blables , également bien bouchées, conserve 
sa transparence un certain téms. Enfin on a 
remarqué que cette concrétion ne dépendait 
ni de l’actiôn de l’air, ni de la lumière; qu’elle 
était d’autant plus prompte à se manifester, 
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que le sirop avait moins de cuisson et se trou¬ 
vait en petit volume. 

Pour m’assurer si la présence du tartre dans 
le sirop de raisin ne deviendrait pas un obs¬ 
tacle à cette concrétion, ou plutôt à cette 
précipitation du sucre de ce fruit, j’ai exposé 
dans un lieu frais du sirop acide également 
bien cuit ; mais il n’a pas tardé à se troubler, 
à l’instar du sirop de raisin doux, et à présen¬ 
ter comme lui deux états bien distincts , l’un 
liquide très-sucré , l’autre demi-solide moins 
sucré. 

Le sirop, dans cet état moins solide, re- 
prend, à la chaleur du bain-marie, sa flui¬ 
dité , et par le repos une partie de sa trans¬ 
parence : mais , porté dans un lieu tempéré, 
il s’est pris en masse de nouveau , et semble 
vouloir conserver cet état jusqu’à ce que la 
fermentation vienne à le changer. 

La manière capricieuse de cristalliser du 
sirop de raisin, a été bien saisie parM. Proust; 
il a judicieusement remarqué qu’une fois cette 
cristallisation commencée, elle se continue 
assez rapidement > et qu'elle était plus aisée 
à un degré moindre de densité , qu’à un plus 
fort. 

Les expériences que j’ai faites pour m’as- 
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surer s’il était possible d’empêcher que le sirop 
de raisin ne se prenne en masse au bout d’un 
certain tems, ont été superflues ; elles ser¬ 
vent à me confirmer que cette propriété mal 
à propos nommée congellation , puisqu’elle 
n’est pas due à l’effet du froid , comme on va 
le voir , est inhérente au sirop. 

J’ai exposé , pendant trois jours , les sirops 
doux et acides de raisins à 6 degrés de froid , 
concurremment avec d’autres sirops préparés 
au miel et à la cassonade ayant la même con¬ 
sistance : aucun n’a perdu sa transparence, 
leur viscosité a seulement augmenté : mais 
lorsque le thermomètre est monté à 2 degrés 
de chaleur, que le dégel a été complet, les 
sirops de raisin seulement ont commencé à 
se troubler , et, placés dans un sallon où il 
règne assez constamment ioà 12 degrés, ils 
ont fini par se prendre en une masse grenue 
qu’ils conservent depuis deux mois dans la 
même atmosphère. 

A une température chaude la cristallisation 
n’a jamais lieu. M. Charles Derosne a exposé 
des sirops de raisin des mois entiers à l’étuve 
sans jamais cristalliser.il observe que le sucre 
qu’on en retire est bien plus soluble à chaud, 
comparativement à celui de cannes, ce qui 
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s’explique par l’eau de cristallisation qu’il re¬ 
tient en plus grande quantité, et qui empêche 
d’obtenir ce sucre bien sec, autrement que 
par l’alcool; encore a-t-il quelque chose de 
pâteux inhérent à sa nature , ce qui l’assimile 
au sucre retiré du miel, et aux sirops pré¬ 
parés avec les fruits rouges acides. 

La différence du sucre de raisin d’avec celui 
de cannes n’existe pas seulement dans la forme 
de ses cristaux, elle se montre encore dans 
ses propriétés d’une manière remarquable. 
Bornons-nous à deux seuls exemples. Quand 
la cuisson des sirops ordinaires est portée au- 
delà du terme prescrit par l’art, une portion 
du sucre qui les constitue se cristallise au fond 
des bouteilles ; la liqueur qui surnage semble 
avoir repris de sa fluidité : la même chose 
n’arrive point au sirop de raisin. Il garde sa 
consistance , même après avoir laissé déposer 
la moitié de son sucre , ce qui paraît prouver 
que cette consistance est due autant à la quan¬ 
tité d’eau qui entre dans la composition, qu’au 
peu d’adhérence qu’il a avec le sucre. 

En ne donnant que 3 o degrés de l’aréomètre 
au sirop de raisin , au lieu de 33 qui forment 
sa pesanteur spécifique, j’ai pensé que , n’é¬ 
tant pas saturé de sucre, il n’en laisserait 

point 
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point précipiter ; mais le contraire est arrivé : 
le dépôt est, à la vérité, en moindre quan¬ 
tité , il a lieu plus vite, ce qui l’éloigne en¬ 
core de la propriété des sirops au sucre de 
cannes. 

Mais si la présence, du tartre dans le raisin 
ne devient pas un obstacle à ce que le sirop 
abandonne le sucre qui le constitue, il paraît 
hors de doute que c’est cet acide qui l’em¬ 
pêche de se présenter avec le même carac¬ 
tère que celui de cannes. La texture de ce 
dernier est tellement changée dans les sirops 
acides de fruits, auxquels il sert de base, 
qu’il paraît impossible de le retirer comme il 
y est entré , ou au moins dans les mêmes 
proportions ; il cristallise en masses très-con¬ 
sidérables , et à peu de chose près, la totalité 
du sucre employé est tranformée en une ma¬ 
tière infiniment plus analogue au sucre de 
raisin. 

Nous voyons le maïs, la betterave et d’au¬ 
tres racines potagères , fournir un sucre dont 
le grain est comparable à celui delà canne; 
nous voyons le sirop de violette et d’œillet 
surchargé de sucre se cristalliser, sans rien ad¬ 
mettre dans ses cristaux de la partie colorante 
et extractive de ces fleurs, parce qu’il ny a 
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aucun agent dans ces plantes ni dans ces si¬ 
rops qui influe sür la nature du sucre ; mais 
lorsqu'on observé le sirop dégrosèille, le sirop 
de limon évaporés se convertir en un magma , 
on est disposé à croire que le sucre qui a 
servi de base à ces sirops a été altéré en tota¬ 
lité par l'acide de ces fruits. 

Il est naturel de Conclure de cesobserva- 
tions, et de quelques autres du même genre 
répandues dans cet ouvrage, que nos con¬ 
naissances sont encore peu avancées sur le 
véritable état où le sucre se trouve dans les 
différentes parties de la fructification des 
plantes d’où on le retire. M. Proust a com¬ 
mencé ce beau travail, il le poursuivra ; c’est 
en effet à celui qui a ouvert la carrière qu’il 
appartient d'examiner les ehangemens que la 
végétation fait subir au sucre , lorsqu’elle lui 
associe d’autres productions qui ont plus ou 
moins d’action sur sa texture organique ; car 
ce n’est plus un doute pour nous que ce ne 
soit la présence du tartre dans le raisin , avant 
et après sa maturité, qui empêche le sucre 
de ce fruit d’en sortir avec les propriétés qui 
caractérisent celui d’Amérique, puisque les 
acides, soit végétaux , soit minéraux, rap- 
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prochent cette denrée coloniale du sucre d& 
raisin. 

Mais cette réaction des acides sur le sucre 
rie paraît pas avoir été reconnue par cet ha¬ 
bile chimiste ; car il dit dans son mémoire, 
page 94, que le candi qui se forme dans les 
confitures de groseilles et de cerises , appar¬ 
tient également à ces fruits , et non au sucre 
de cannes; que ces concrétions, dissoutes 
dans l’alcool, reprennent toujours là forme 
grenue qu’on leur trouve dans ces confitures. 

Nous sommes réellement fâchés de ne pou¬ 
voir partager cette opinion. Ces concrétions 
nous paraissent provenir, au contraire, du 
sucre altéré par les fruits rouges, qui le con¬ 
vertissent en une matière analogue au sucre 
de raisin ; il cristallise en masse considérable. 
M. Charles Derosne a observé que le sucre 
retiré des sirops altérés par les acides n’avait 
lui-même aucun caractère d’acidité ; qu’il 
était dans un état de sucre particulier, inca¬ 
pable d’être transformé en sucre candi, et 
que , traité par la chaux , il n’avait jamais 
pu le ramener à l’état de sucre cristallisable ; 
il a même rassemblé sur cet article nombre 
de faits dont il se propose de former la base 



148- 

d’un travail qu’il compte publier incessam¬ 
ment. M. Bouillon-Lagrange a aussi enlevé 
au sucre d’Amérique son grain sec, dur et 
cristallisable , pour lui imprimer le caractère 
humide , mou et pâteux du sucre de raisin , 
en lui appliquant immédiatement les acides 
minéraux. Nous ne pouvons manquer d’ob¬ 
tenir de toutes ces recherches , de toutes ces 
tentatives, de précieux résultats. 

En les attendant, ne pourrait-on pas, dans 
les cantons vignobles du midi particulière¬ 
ment, faire quelques essais préliminaires, 
en mêlant, par exemple , avec du moût sa¬ 
turé ou non, assez de sucre de cannes pour 
donner à ce mélange la consistance de sirop? 
ôn examinerait ensuite ce sirop ; et l’état où 
se trouverait l’un et l’autre sucre qu’on en 
séparerait, fournirait peut-être quelques lu¬ 
mières pour éclaircir de plus en plus la ques¬ 
tion dont la solution occupe dans ce moment 
des chimistes distingués. 

Analogie avec le miel. Un autre phé¬ 
nomène sur lequel on ne s’est pas suffisam¬ 
ment arrêté , et qui cependant n’aurait pas 
dû échapper àceux qui se sont occupés d’une 
manière particulière de la préparation du sirop 
de raisin, c’est sa parfaite analogie avec le 
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miel ; elle a bien été entrevue par M. Proust , 
mais il n’a pas jugé à propos de faire des ex¬ 
périences pour la constater ni pour en donner 
une explication plus ou moins plausible. 

Cette analogie se manifeste par le goût que 
le sirop conserve toujours , par l’odeur qu’il 
répand quand il est en expansion sur le feu , 
enfin par la manière dont il se concrète et 
s’étend sur le pain quand on veut le faire 
servir d’aliment. 

Cependant il n’en a pas fallu davantage 
pour jetter de la défaveur sur la fabrique de 
Bergerac , dans un moment où elle a tant 
besoin d’être soutenue et encouragée : on a 
été jusqu’à inculper ses propriétaires d’avoir 
sophistiqué leurs sirops avec du miel.Si,avant 
de porter un pareil jugement, on eût bien 
voulu prendre quelques informations , on au¬ 
rait appris que les ruches sont sévèrement 
interdites à Bergerac et dans ses environs, à 
cause de la qualité des raisins, qui forment 
la principale richesse du canton , que les 
abeilles ne manqueraient pas de vendanger, 
et que par conséquent le miel y est infiniment 
plus cher que le sirop. 

Dans l’intention de ne laisser aucun doute 
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sur cette identité du sirop de raisin avec le 
miel , j’ai soumis à l’ébullition , dans un poê¬ 
lon de faïence, un kilogramme de chacun des 
sirops qui m’avaient été envoyés , comme 
échantillons, de Marseille , de Turin , de 
Montpellier , de Beziers ? etc. L’atmosphère 
dans laquelle l’expérience avait lieu , a été 
bientôt remplie d’une pdeur de miel qu’on 
ne pouvait méconnaître ; le sirop a monté et 
écumé de la même manière : mais une chose 
digne de remarque, c’est que l’écume est 
plus sucrée que le liquide qu’elle recouvre, 
et qu’en la séparant successivement h mesure 
qu’elle se forme, on parvient à réduire le 
sirop à ne plus présenter qu’un résidu âcre et 
amer. 

J’ai cru devoir répéter la même expé¬ 
rience sur de bon miel blanc résous en liqueur 
par un peu d’eau , et le résultat [a été entière¬ 
ment semblable. 

Pain d’épice. Désirant constater, d’une 
manière plus décisive encore , la faculté su¬ 
crante du sirop de raisin , comparativement à 
celle du meilleur miel, et établir de plus en 
plus sa parfaite analogie avec cette dernière 
substance, j’ai appellé à mon aide le fabri¬ 
cant qui en consomme le plus, je veux dire 
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le pain-d’épicier ; en conséquence il a ex'ér 
cuté sous mes yeux le procédé de son art. Le 
résultat m’a fait connaître que , toutes choses 
.égales d’ailleurs , le sirop de raisin se mariait 
très-bien avec la farine de seigle , et que le 
pain d’épice qui en provenait était infiniment 
plus délicat que celui au miel , sans en avoir 
tout-a-fait la couleur. 

Mon dessein n’est pas de tirer aucune con¬ 
séquence de l’essai dont je fais mention ici; 
mais on conviendra que , dans les cantqns 
vignobles où il serait dangereux d’avoir des 
ruches, et où le miel coûterait trois fois plus 
cher que le sirop de raisin, les amateurs de 
cette espèce de pâtisserie pourraient s’en ré¬ 
galer à peu de frais. Il y aurait donc en F rance 
deux sortes de pains d’épice, l’un au midi, 
et ce serait le pain d’épice au sirop de raisin ; 
l’autre au nord, et ce serait le pain d’épice 
au miel. 

Une circonstance extrêmement favorable 
au nouveau pain d’épice, c’est que le fabri¬ 
cant auquel j’ai confié cet essai, est accouru , 
tout échauffe , pour me prier de lui procurer 
du sirop de raisin , tant il lui avait reconnu 
d’avantages pour l’objet de son travail. Eh ! 
pourquoi ce pain d’épice ne contribuerait-il 
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pas à sa réputation et à sa fortune j comme 
le gâteau de pommes de terre a fait celles du 
pâtissier Gendron? 

Il serait possible que son usage convînt aux 
enfans qui auraient la coqueluche, puisque, 
dans le sirop qui sert ici d’excipient, on a 
reconnu la propriété incisive et pectorale. Il 
est à la vérité un peu moins jaune que celui 
au miel 5 mais ceux qui attachent de la per¬ 
fection à la couleur jaune du pain d’épice, 
ne savent pas sans doute qu’il doit cette cou¬ 
leur au miel commun qu’on y emploie, et 
que celui qu’on prépare avec le miel blanc le 
plus pur est à peine jaunâtre. 

De tontes les substances sucrantes qui for¬ 
ment ordinairement la base du pain d’épice, 
c’est la mêlasse qui fournit le plus foncé en 
couleur j mais la disposition de ce pain d’épice 
à se dessécher et à devenir d’une mastication 
difficile , a déterminé l’introduction de la po¬ 
tasse , pour y maintenir la fraîcheur et la flexi¬ 
bilité ; mais le sirop de raisin procure ce 
double avantage sans cette addition. 

C’estcettemêlasse, qu’on ne peut, plus heu¬ 
reusement, employer aujourd’hui à cause de 
son prix, qui donne âu pain d’épice que pré- 
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parent les Anglais , cette qualité si inférieure 
à celui de nos fabriques françaises : quels que 
soient leurs efforts , ils ne pourront jamais 
rivaliser avec leurs ressources le pain d’épice 
de Reims, à moins qu’ils ne viennent dans 
les fabriques qui vont s’établir au midi , sur 
plusieurs points de l’empire , s’approvisionner 
de sirop de raisin, et ne se déterminent à le 
substituer à la mêlasse, car leurs miels n’au¬ 
ront jamais la valeur des nôtres, à cause de 
l’humidité du climat. 

Mais ce nouveau service que le sirop peut 
rendre à notre industrie et à l’économie do¬ 
mestique, n’empêche point qu’il ne trouve 
de tems en tems quelques détracteurs : que 
n’a-t-on pas opposé aussi quand il a été ques¬ 
tion de substituer le sirop de cannes au sirop 
de miel, qui cependant avait alors autant de 
partisans que le premier a de défenseurs ? La 
supériorité du bon sirop de raisin sur celui 
du meilleur miel, n’est plus maintenant pro¬ 
blématique. 

Si ces frondeurs subalternes de société, tou¬ 
jours prêts à s’armer aussi bien contre les dé¬ 
couvertes utiles que contre les nouveautés 
agréables, au lieu de crier cela ne vaut rien ,je 
ferai mieux y cest du sucre qu’il nous faut! 
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daignaient prendre la peine de rectifier le pro¬ 
cédé et d’y ajouter ce qui lui manque , la 
cri t iq ue deviendrait au moins utile à la science, 
et le public y trouverait également son compte. 
Un objet bien plus digne de leurs recherches 
et qui les honorerait, ce serait d’enlever au 
miel et au sucre de raisin cet état mou et dé¬ 
liquescent qui les caractérise; ce serait de 
donner à l’un et à l’autre la faculté de cris¬ 
talliser comme le sucre de cannes : voilà un 
beau et vaste champ à parcourir que nous 
offrons à leur émulation. 

A les entendre, ils soupirent après la ven¬ 
dange, pour aller dans leurs départemens faire 
des essais et rapporter en triomphe des pains de 
sucre de raisin : cependant, s’ils n’obtiennent 
de leurs efforts que du sucre gras, pâteux , 
s’écrasant sous les doigts , ils n’auront assu¬ 
rément rien fait, ni pour leur gloire , ni pour 
l’art, ni pour leur pays ; ils se seront traînés 
servilement sur les pas de M. Proust , qui, 
après avoir frayé la route et appîani beaucoup 
de difficultés, convient de la meilleure foi 
du monde de çptte impossibilité. Comment, 
en effet, n’en pas convenir, quand on aime 
la vérité, et qu’on a examiné avec impartia- 
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lité la texture organique de ce prétendu sucre, 
ainsi que ses propriétés spécifiques ? 

D’abord cette masse blanche, grenue et 
poreuse , que le sirop laisse précipiter peu de 
teins après sa préparation , ne présente autre 
chose qu’un amas confus de petits cristaux 
sphériques, renfermant une partie de sirop 
peu concentré , ayant cédé de son sucre à la 
formation de son enveloppe ; en sorte que si 
l’on expose ce sucre, ainsi composé de glo¬ 
bules , à une douce chaleur, dans l’intention 
de les dessécher , le sirop contenu se dilate, 
fait crever les globules, et redissout l’enve¬ 
loppe , qui ne s’était formée qu’aux dépens 
de son sucre. 

Formation du miel. Si les expériences de 
JRéaumur nous ont fait connaître le méca¬ 
nisme employé par les abeilles pour enlever 
le suc mielleux épanché dans le calice des 
fleurs, sans opérer de dérangement dans les 
organes délicats des plantes, nous ne sommes 
pas aussi avancés sur ce qui se passe dans 
l’estomac de ces insectes destinés à le con¬ 
tenir , sur la manière dont ils le dégorgent 
dans les alvéoles, et pourquoi, en ne leur ad¬ 
ministrant d’autre nourriture que du sucre 
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raffiné , ils ne nous donnent encore que du 
miel, c’est-à-dire une substance dans laquelle, 
suivant les expériences deM . Proust, le sucre 
est analogue à celui de raisin. 

Il y a tout lieu de présumer que la matière 
sucrée disséminée dans tant de végétaux sur 
lesquels les abeilles vont faire leurs récoltes, 
et dont elles sont si avides, réside sous la 
'forme de vezou , mais qu’elle éprouve dans 
l’estomac de ces insectes une élaboration qui, 
sans altérer sa propriété sucrante , lui com¬ 
munique celle de se condenser , de s’épaissir 
et de.se transformer en véritable miel. Cette 
matière peut bien avoir eu originairement les 
qualités physiques du sucre de cannes ; mais 
l’organisation des abeilles lui a imprimé un 
seul et même caractère ; c’est ce qui fait que 
le miel le mieux épuré ne varie pas autant 
que les pays et les plantes que ces insectes 
habitent et parcourent. 

En réfléchissant sur les propriétés générales 
et spécifiques qui caractérisent le sirop de 
raisin bien préparé, et le miel tel qu’il est 
dans le commerce , on ne peut se refuser de 
croire que ces deux produits , qui possèdent 
à peu près la faculté sucrante au même degré, 
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n’aient entr’eux de grands rapports, ainsi 
que nous l’avons déjà observé , et que les 
modifications qu’ils ont subies ne soient l’ou- 
vrage du même agent, c’est-à-dire des acides 
fournis par la vigne et les abeilles, acides 
que le miel et le sirop de raisin contiennent 
abondamment. Mais je m’arrête, dans la 
crainte d’établir une théorie que l’expérience 
n’aurait pas justifiée. Il ne faut jamais oublier ■? 
que le cabinet ne doit pas servir de labora¬ 
toire. Je reviens donc au sirop de raisin. 

L’établissement d’une fabrique à Bergerac 
a déjà été utile à ses habitans 5 elle fait con¬ 
cevoir à cette citée malheureuse, et ruinée, 
par l’impossibilité de transporter ses vins en 
Hollande , où ils j (puissent d’une réputation 
méritée , l’espérance bien douce de pouvoir 
faire travailler ses vignes , qui sont dans l’état 
le plus déplorable. C’est la seule qui ait créé 
l’art de préparer en grand le sirop de raisin , 
jusqu’alors inconnu ; la seule qui ait posé des 
bases et obtenu des résultats satisfaisans , au 
point de faire circuler dans le commerce deux 
mille cinq cents quintaux du plus beau et du 
meilleur sirop qu’on y ait introduit. 

La fabrique de Bergerac doit donc être, 
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dans l’empire , classée la première de ce 
genre, parcé qu'elle est la première établie; 
qu’elle a jetté sur les autres une lueur de per¬ 
fection; qu’éllé est la mieux située pour l’im¬ 
portation et l’exportation de tout ce qui peut 
être utile à sès opérations; enfin nous osons 
annoncèrsà prospérité future , et prédire que 
long - tems on dira le sirop de Bergerac } 
comme on dit, depuis des siècles, le miel 
de Narbonnè , la gele'è de pommes de Rouen 
et Y angélique de Niort, 
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SECONDE PARTIE. 


Application des Sirop et conserve de 

RAISINS A LA CUVE EN FERMENTATION. 



Jlj’efficacité du moût plus ou moins réduit 
par l’évaporation au feu , ajouté à la cuve en 
fermentation, était parfaitement connue des 
anciens ; cette méthode les aidait à améliorer 
la qualité de leurs vins , à corriger la verdeur 
des uns et à donner aux autres un degré de 
force et de bonté que la plupart ne sauraient 
acquérir sans cette addition. Pline , de tous 
les historiens le plus fidèle , assure que les 
Kortiains poussaient l’évaporation de ce fluide 
jusqu’à la moitié , aux deux tiers , quelque¬ 
fois même àüx trois quarts de son volume ; 
toujours , il est vrai , dans la vue d’obtenir 
des vins tellement riches en spirituosïté , qu’il 
était impossible de les boire même après la 
quatrième année. 
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Il importe cependant que les habitans des 
vignobles qui mettent en usage ce procédé , 
plus nécessaire au nord qu’au midi, sachent 
que la chaleur appliquée au moût n’en dimi¬ 
nue pas seulement l’eau surabondante et en 
augmente la consistance, mais qu’elle change 
encore sa manière d’être ; en effet les parties 
constituantes q,ui s’y trouvaient isolées sont 
réunies et confondues par l’action du feu. Cette 
matière végéto-animale,qui, selon Fabbroni 
etM. Thénard, constitue le principe de la 
fermentation , le levain par excellence , doit 
être altéré dans sa composition , et par con¬ 
séquent dans ses propriétés. 

Il convient donc de revenir de cette opi¬ 
nion si généralement accréditée , savoir, que 
le moût bouilli , introduit dans la cuve, 
exerce les fonctions d’un levain qui déter¬ 
mine une fermentation plus prompte et plus 
efficace. Sans doute on a voulu dire le moût 
bouillant j car si , dans cet état, il produit 
réellement ce double avantage, c’est à la cha¬ 
leur qu’on lui a imprimée avant de s’en ser¬ 
vir , qu’on en est redevable. 

On sait, en effet, que la Vendange a besoin 
quelquefois d’une chaleur artificielle pour 
parcourir, dans le même espace de tems, 

quelle 
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quelle que soit la saison, les périodes de la 
fermentation , et que , suivant l’observation 
du sénateur Chaptql , il est nécessaire d’éle¬ 
ver la température de toute la masse à 12 ou 
1 5 degrés , et de la maintenir à,ce point dans 
le cellier par des poêles et des réchauds. 

Dans les cantons où le raisin parvient diffi¬ 
cilement à une maturité complète , il faut 
bien multiplier les soins pour obtenir un ré¬ 
sultat, sinon aussi parfait, du moins pourvu 
de toutes les qualités qu’il peut avoir. Or, 
quand la nature a été avare de matière su¬ 
crée , l’art doit la prodiguer aux raisins qui 
en manquent, mais dans les proportions re¬ 
latives 5 le moût, alors concentré à peu près 
à un huitième du volume de la liqueur , mis 
à déposer pendant trois jours, puis décanié 
et ajouté à la cuve dans L’état chaud, suppléa 
cette matière sucrée. 

C’est une justice que nous nous plaisons à 
rendre à MM. Cadet te Vaux et Etienne 
Chevalier : qui que ce soit de ces deux œno¬ 
logues n’a plus fait valoir cette méthode, ex¬ 
trêmement essentielle dan les environs de 
Paris,et adoptée-dans plusieurs de nos dépar- 
temens de l'ouest, sous le nom de vin cuit . 

Leurs instructives leçons ont été mises à 
n 
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profit ; mais s’ilri veulent apprécier mon ob¬ 
servation , désacidifier mécaniquement le 
moût qu’ils proposent d’ajouter à la cuve en 
fermentation, c’est-à-dire y en séparer par le 
repos et la décantation une partie du tartre, 
nous assurons que l’effet en sera double sans 
augmenter l’embarras ni les frais, et qu’ils 
auront le mérite d’opérer une révolution dans 
cette partie de nos richesses nationales. 

L'addition du sucre au moût dans la cuve , 
proposé en 1768 par Préfontaine , renouvellé 
en 1779 par Macquer , était un procédé exé¬ 
cuté en secret dans le Bordelais, dès le com¬ 
mencement du siècle dernier , par des pro¬ 
priétaires de vignes qui avaient ainsi triplé et 
le prix et la qualité de leurs vins. Les an¬ 
ciens ne l’ignoraient pas , puisque souvent ils 
mêlaient du miel au moût avant la fermen¬ 
tation. 

La bonté de ce procédé a été complète¬ 
ment justifiée dans les vignobles du nord , 
depuis celui de Surenne jusqu’au plus fameux 
de la Champagne ; il n’y a pas un de leurs 
habitans qui n’ait à s’applaudir de l’avoir mis 
en pratique. 

A la vérité, le sucre, la cassonade, la mê¬ 
lasse , le miel même, sont maintenant des 
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objets beaucoup trop dispendieux pour en 
recommander ici l’emploi, quand bien même 
la circonstance rendrait leur secours indispen¬ 
sable , vu que la moindre quantité qu’on se 
permettrait d’en ajouter à la cuve, éleverait 
le prix des vins , malgré leur amélioration 
sensible, à un prix qui deviendrait précisé¬ 
ment un obstacle au débit : alors le but éco¬ 
nomique serait manqué; et voilà pourquoi 
tant de conseils très-faciles à suivre dans les 
livres n’ont jamais été admis dans la pratique. 
Ne craignons pas d’avancer que, dans tous les 
cas où l’introduction de la matière sucrée est 
évidemment jugée nécessaire dans la cuve, 
d’après les meilleurs principes d’œnologie, 
elle peut être avantageusement remplacée 
par les sirop et conserve de raisin préparés au 
midi , employés dans les mêmes proportions 
et sous la même forme ; elle imiterait, sur¬ 
passerait même cette bonne pratique des an¬ 
ciens , celle du moût épaissi et réduit à moi¬ 
tié et aux trois quarts du volume de la liqueur. 

Je dis que la conserve de raisin, dans ce 
pas, rarement nécessaire au midi, mais pres¬ 
que toujours indispensable au nord, opére¬ 
rait encore un effet plus efficace , parce que, 
d’abord, étant l’extrait d’un raisin plus par- 
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fait, elle a encore plus d'analogie avec le 
moût que le sucre, la mêlasse et le miel, 
dans lesquels il n’existe pas un atome de 
tartre. 

On ne sait d’après quelles expériences plu¬ 
sieurs chimistes ont établi une opinion con¬ 
traire. Les plus célèbres œnologues pensent 
que le tartre agit dans la cuve comme décom¬ 
posant , et dans le résultat comme condi¬ 
ment. Si les vins n’en contenaient pas une 
proportion relative, ils seraient exposés à une 
foule de maladies. On redoute, dans quelques 
cantons du midi, une vendange composée de 
raisins parfaitement mûrs qui donnent des 
vins trop doux ; on y remédie alors par de 
gros raisins moins mûrs et plus abondans en 
tartre. Cet ingrédient est donc nécessaire à la 
fermentation, qu’il arrête ou détermine sui¬ 
vant les proportions ou il se trouve dans le 
moût. 

La matière sucrée ne joue pas le prin¬ 
cipal rôle dans la vinification ; l’influence du 
tartre est également hors de doute, d’après 
les expériences publiées en 1785 par Bullion, 
qui a fait voir que cet acide était absolument 
nécessaire pour opérer la décomposition du 
sucre déterminer la fermentation vineuse, 
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et qu’employé dans les proportions convena¬ 
bles , il concourait à augmenter la quantité 
d’alcool. Les expériences du sénateur Chaptal 
viennent à l’appui de celles de Bullion. Ce 
savant prouve que le mont dans lequel on 
mêle du tartre , donne plus d’alcool ; que ce 
tartre divise l’albumine, et qu’il convient d’en 
ajouter de petites quantités lorsque les rai¬ 
sins sont trop sucrés , et qu’il rend la fermen¬ 
tation plus complète. Si la présence du tartre 
était inutile , comme le pense M. Proust, 
pourquoi Fabbj'oni, l’un de nos plus célèbres 
œnologues , le fait-il entrer dans sa formule 
pour obtenir , sans le concours du moiit de 
raisin, un fort bon vin, formé , comme on 
dit, de toutes pièces. 

Mais rien ne prouve que les anciens em¬ 
ployaient les désacidifians jusqu’à parfaite sa¬ 
turation ; c’était la surabondance des acides 
dans la cuve qu’ils cherchaient à neutraliser, 
afin d’augmenter la puissance du sucre et sa 
juste proportion avec le tartre. 

Dans ce cas , ce serait la conserve du nord 
qu’il faudrait appliquer à la cuve du midi, 
sur-tout lorsque les raisins contiendraient trop 
de sucre. Ainsj les habitans des vignobles si¬ 
tués aux deux extrémités de l’empire, pour- 
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raient se procurer des secotirS réciproques, 
en échangeant leurs conserves. C’est par un 
tel échange de productions qu’on parviendrait 
à donner aux vins de France tous les avan* 
tages qu’on recherche dans les vins étran¬ 
gers ; de plus, le prix élevé du sucre ne per¬ 
mettant plus guère d’en ajouter au suc de 
raisin pour bonifier les vins , on remplacera 
facilement cette matière par la conserve de 
raisin du midi. Nous ne formons aucun doute 
que si ce commerce d’échange s’établissait, 
il n’en résultât pour la France une branche 
d’industrie de plus , et pour nos vins des con¬ 
trées septentrionales une amélioration sen¬ 
sible dans la qualité. 

Ah ! s’ils pouvaient se persuader par eux- 
mêmes combien il y a à gagner par cette pra¬ 
tique si simple , si économique, assurément 
ils ne négligeraient jamais de la mettre en 
pratique 5 nous leur certifions qu’ils ne re¬ 
viendraient jamais sur leurs pas, si une fois ils 
l’avaient essayée. 

Quelques propriétaires des départemens 
d’Indre-et-Loir, de Loir-et-Cher, séduits 
par notre proposition , se sont empressés de 
préparer des sirops avant l’ouverture de la 
vendange, et de les employer dans la cuve 
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en fermentation ; le succès a été tel, qu’ils 
ont vendu leurs vins 10 fr. de plus l’hecto-* 
litre que leurs voisins ; mais , dans la crainte 
de passer pour des frelateurs , ou qn’on ne 
devinât le moyen dont ils s’étaient servi pour, 
obtenir cet avantage , non-seulement ils en 
ont fait mystère,mais pour qu’on ne les soup¬ 
çonnât pas d’y avoir eu recours, ils en sont 
devenus sur les lieux les détracteurs. Un d’en- 
tr’eux est venu m’offrir de l’argent pour faire 
un secret de ce moyen d’améliorer la cuve en 
fermentation , que nous avons déjà indiqué, 
M. Proust et moi ; mais c’est un motif pour 
lui donner encore plus de publicité. 

Avant de recourir à cette méthode , il faut 
préalablement connaître quel est le défaut de 
la cuve qu’on a l’intention de corriger ; si le 
moût pèche par un excès de tartre ou par 
trop de mucoso-sucré. Dans le premier cas, 
c’est le sirop ou la conserve désacidifiés qu’il 
faut employer ; dans le second , au contraire, 
on ne doit se servir que des sirops et conserves 
pourvus de tout le tartre qu’ils peuvent con¬ 
tenir ; car celte addition manquerait entière?- 
ment son effet, si elle était employée arbi¬ 
trairement et sans méthode. 
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Pour fixer la quantité de conserve du midi 
qu’il faut ajouter à la cuve , dont l’espèce et 
la quantité doivent varier, il est nécessaire 
de se rappeller que chaque livre représente 
à peu près une demi-livre de cassonade. Ce 
serait donc au moins le double de ce que 
l’on emploie ordinairement de matière sucrée 
qu’il faudrait ajouter de conserve pour adou¬ 
cir la vendange. Suivant l’observation du sé¬ 
nateur Chaptal , quinze à vingt livres environ 
de sucre suffisent par muid. C’est d’ailleurs 
aux vignerons des différons climats à régler 
sur la nature de leurs raisins et de la qualité 
des vins qu’ils veulent préparer, la propor¬ 
tion de conserve dont ils doivent se servir, 
et qui varie nécessairement; l’expérience le 
leur fera bientôt connaître , ainsi que la dé¬ 
pense qu’ils pourraient épargner par ce rem¬ 
placement devenu si nécessaire. 

Après avoir déterminé la quantité qu’il 
convient d’ajouter de conserve ou de sirop à la 
cuve , il ne nous paraît pas moins utile d’indi¬ 
quer la manière de s’en servir. Il faut lui don¬ 
ner , ainsi qu’au sirop , la fluidité nécessaire , 
afin de produire promptement son effet dans 
toute la masse; on la délaie comme du miel 


dans quatre fois sou poids de moût chauff é ; 
et quand le mélange est prêt de bouillir , on 
l’ajoute à la cuve en agitant le fluide. On 
peut sans doute emprunter au raisin même 
la matière sucrée dont on veut enrichir son 
moût, quand il a y excès de tartre; il suffit 
d’imiter ce que fait M. de la Bretennière , qui 
ajoute à sa cuve le sirop doux de raisin dans 
la proportion d’environ un seizième de la 
masse totale , et le vin qu’il a obtenu a été 
d’une qualité supérieure. Cet excellent ob¬ 
servateur aurait encore eu pins de succès 
avec la conserve ou le sirop de raisin du 
midi , si un pareil commerce eût existé. 
J’ignore ce qu’il y a d’argent à gagner pour 
substituer à la cassonade , au miel, à la mê¬ 
lasse la conserve de raisin ; mais je suppose 
que le kilogramme coûte aussi cher que la 
livre de matière sucrante qu’il représente ; ce 
serait encore à la conserve qu’il faudrait don¬ 
ner la préférence, parce que les principes 
qu’elle renferme sont plus homogènes à ceux 
du moût de la cuve , plus propres à la vini¬ 
fication. La conserve, en un mot, semble por¬ 
ter avec elle une disposition à la fermentation, 
et n’avoir plus besoin que d’un peu de tartre 
pour son passage à l’alcoolisation. 
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On peut enlever au moût une grande par¬ 
tie du tartre qu’il contient, soit mécanique¬ 
ment ou par les combinaisons ; mais l’en pri¬ 
ver totalement, ce serait préjudicier à la qua¬ 
lité des vins. Le secrétaire de la société d’agri¬ 
culture de Loir-et-Cher m’informe qu’après 
avoir réduit le moût du raisin meslier à la 
moitié de son volume , il en a obtenu , aut 
bout d’un certain tems , un vin si généreux, 
qu’il n’y a personne qui ne le prenne pour un 
vin du midi.C’est ainsi que les vins de liqueur 
de Malaga et de Chypre se préparent dans 
ces contrées. Si le moût était préalablement 
saturé, le résultat serait bien différent, puis¬ 
que , dans cette opération , on n’aurait fait 
que rapprocher les principes et les mettre en 
harmonie avec le volume du véhicule. 

Quoique l’amélioration des vins de nos pe¬ 
tits vignobles entre dans Je plan de mes re¬ 
cherches , je n’ai pas dessein d’examiner en 
détail tous les moyens pour y parvenir j je 
me bornerai à faire remarquer que si les prin¬ 
cipaux étaient adoptés d’une extrémité à l’au¬ 
tre de l’empire , on n’aurait plus qu’à recourir 
à une bonne manipulation , savoir , la cuve 
couverte P la fermentation bien soutenue , 1© 
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moment da décuvage saisi à propos , le gou¬ 
vernement méthodique des vins dans les ton¬ 
neaux et la mise en bouteilles dans les cir¬ 
constances les plus favorables. Mais , en ter¬ 
minant ces observations, je ne dois pas ou¬ 
blier de justifier ceux qui ont pu rencontrer 
sur leurs pas des difficultés sans nombre lors¬ 
qu’ils ont voulu essayer ce que nous propo¬ 
sons : les innovations les plus utiles trouvent 
toujours quelques apologistes et beaucoup de 
contradicteurs. 

Malgré les instances réitérées de M. 
mouzin , que nous avons déjà cité avec éloge 
à l’article des fabriques de sirops, il ne lui a 
pas été possible d’obtenir des particuliers qui 
font le plus de vin dans le département du 
Tarn , d’essayer l’application de la conserve 
de raisin à la cuve en fermentation. Pour les 
engager à tourner leur attention vers ce genre 
d’industrie, il leur offrit de partager avec 
eux le sirop et la conserve provenant du moût 
qu’ils voudraient lui fournir ; un seul d’en^ 
tr’eux acquiesça à sa proposition. Voici encore 
quelques faits qui prouvent combien les vues 
nouvelles rencontrent d’entraves* 

Plusieurs propriétaires de gros vignobles 
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dans ce département 'ont été contraints , l’an¬ 
née dernière , à cause de la surabondance des 
raisins, de vendanger à trois époques diffé¬ 
rentes , n’ayant pas de cuve assez vaste pour 
contenir tout leur moût, de mettre ensuite 
une partie de leur vin dans de mauvaises bar¬ 
riques, bien persuadés qu’ils ne parviendraient 
pas à s’en défaire à aucun prix. Le défaut de 
futailles les a forcés, les uns à vendre leur 
vin au moment du décuvage sans trouver au¬ 
cune compensation dans les frais de récolte; 
les autres n’ont pu faire accepter à qui que ce 
soit d’aller récolter leurs raisins dans leur 
propre héritage ; de manière que, long-tems 
après les vendanges, les chasseurs trouvaient 
abondamment dans les vignes assez de grappes 
pour se rafraîchir dans leurs fatigues; enfin 
un grand nombre d’individus ne sachant que 
faire de leur propre récolte, l’ont laissé pour¬ 
rir sur pied. Assurément, s’ils avaient réduit 
à l’état de conserve l’excédant du moût qu’ils 
avaient pour remplir leurs cuves , ils auraient 
eu autant de vin et d’une qualité bien supé¬ 
rieure. Mais , qui le croirait ? ajoute M. LU 
mouzin , un très-grand nombre de proprié¬ 
taires ont vendu d’excellent vin de 1807 à un 
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sou le litre, afin d’avoir des barriques pour 
contenir le vin nouveau, qui lui était bien 
inférieur ! 

On ne pourrait pas objecter que la dépense 
du combustible balancerait le bénéfice qui 
résulterait de la réduction du moût et de son 
application à la cuve en fermentation : le 
charbon de terre qu’on emploie à Alby dans 
les grands travaux comme dans les petits mé¬ 
nages, est à très-bon compte, attendu le voi¬ 
sinage de la mine ; or cette dépense ne saurait 
s’opposer à notre proposition. 

Emplois des sirops de raisin dans 
l’économie animale. 

Nous allons parcourir rapidement le cercle 
des véritables ressources que l’économie do¬ 
mestique et la médecine peuvent trouver dans 
le raisin considéré comme supplément du su¬ 
cre. On ne peut plus douter , d’après les té¬ 
moignages les plus authentiques et les plus 
respectables , que les sirops qu’on prépare 
avec ce fruit, ne soient agréables en santé et 
bienfaisans en maladie. Bornons-nous à en 
présenter les effets principaux , sans nous ap¬ 
pesantir sur les détails. 
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Usages dans l’économie Domestique. 
Les ménagères de tous les ordres connaissent 
infiniment mieux que nous les applications 
utiles qu’on peut faire du sirop de raisin pour 
sucrer nos alimens et nos boissons ; applica¬ 
tions qu’il n’appartient qu’à elles d’étendre et 
même de perfectionner. 

Une vérité dont il faut qu’elles se pénè¬ 
trent , c’est que le sirop doux représente le 
sirop de sucre , et peut devenir d’un usage 
journalier dans les compotes des fruits à pé¬ 
pins et à noyaux , dans les pâtisseries, dans 
les crèmes, dans les confitures de toute es¬ 
pèce , mais sur-tout dans les liqueurs de 
table , dans les boissons chaudes et fraîches 
dont on a contracté l’habitude aujourd’hui 
chez tous les peuples de l’Europe. 

Nos colons trouvent à présent plus com¬ 
mode de se servir de sirop de cannes pour le 
thé et le café, dont ils abusent autant que 
ceux de l’ancien monde ; et si le sucre reste 
long-tems au taux actuel, nous osons an¬ 
noncer que la taupette de sirop doux de raisin 
sera substituée un jour au sucrier , et qu’elle 
figurera également sur le cabaret de la maî¬ 
tresse de maison, à côté de la théyère et de 
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la cafetière , principalement quand ces bois¬ 
sons , devenues de première nécessité , seront 
coupées par le lait, qui masque déjà leur goût 
particulier, et permettra au sirop doux bien 
préparé de s’y confondre , sans nuire à leur 
agrément, sans opérer de coagulation. 

Le sirop acide de raisin remplacera très- 
bien et de la même manière les sirops qui se 
consomment pendant les chaleurs de l’été, 
comme ceux de limon , de groseille et de 
vinaigre ; en les étendant dans cinq à six fois 
leur poids d’eau y il en résultera des boissons 
analogues. 

Quel que soit le sort à venir du commerce 
des denrées coloniales, l’usage des sirops de 
raisins adopté , on renoncera difficilement à 
cette ressource de ménage, qui coûtera tou¬ 
jours moins cher sur les lieux où on le pré¬ 
parera , que le sucre de cannes , qui, suivant 
les conjectures , restera long-tems cher. 

Voici un paragraphe répété dans une foule 
de lettres qui m’ont été adressées de personnes 
dignes de loi, habitans les départemens du 
midi: « Nous avons suivi votre méthode, 
» et obtenu, dans la proportion qu’elle an- 
» nonce, un produit très-riche en matière 
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» sacrée ; il est impossible $e pqmbrer 1^ 
» quantité de propriétaires de vignes qui se 
» sont occupés de Taire des sirops des raisins. 
y> J’en ai, pour ma part, préparé trente livres, 
» et le sucre d’Amérique n’entre plus dans 
» ma maison , ni dans celle de beaucoup de 
» particuliers qui en faisaient une grande 
» consommation ». 

Mais pourquoi le dissimuler ? on pourrait 
à la rigueur se passer du sucre de cannes en 
médecine et dans la pharmacie, si chaque 
ordre de la société, animé d’un véritable es¬ 
prit public , consentait à employer constam¬ 
ment à sa place les raisins sous forme siru¬ 
peuse ou dans l’état de conserve. N'était-ce 
pas le sucre de nos bons ayeux, comme le 
miel leur plus douce confiture ? On a eu une 
peine infinie à s’en déshabituer. D’ailleurs il 
est démontré, par les recherches historiques 
de Duihrone, que , jusque vers la fin du 
quatorzième siècle, le sucre de la canne pas¬ 
sait sans aucune purification dans le com¬ 
merce en Egypte , en Syrie, en Chypre , et 
il y a des nations entières qui ne sont pas en¬ 
core dans l’usage de purifier le sucre qu’elles 
récoltent fabriquent et consomment, et peut- 

être 
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être leur motif vieht-il de ce qu’elles ont re¬ 
marqué qu’il perd de sa faculté sucrante à 
mesure qu’on lui fait subir des opérations 
pour le raffiner. 

Nous ajouterons une dernière observation 
que nous regardons comme la récompense 
de nos efforts ; c’est que par-tout ou le sirop 
a été essayé , soit comme assaisonnement , 
soit en qualité de médicament, on en a ob¬ 
tenu les plus heureux résultats , dans les dif¬ 
férentes circonstances où on avait coutume 
de se servir du sirop de sucrq ou de miel. Es¬ 
pérons qu’il viendra un tems où ce sirop , 
considéré relativement à sa qualité et à son 
prix , deviendra une des premières ressources 
de l’économie domestique, enfin le sucre du 
ménage. 

Usages dans la médecine. Les essais que 
l’on a déjà faits dans les hôpitaux civils et 
militaires , ont prouvé que le sirop doux de 
raisin se combinait parfaitement avec le vin 
pour les potions cordiales et les autres pres¬ 
criptions dans lesquelles ces deux fluides se 
trouvent réunis ; mais c’est sur-tout au bout 
de quelques heures,- que le mélange , deve- 
yeuant plus intime , présente des composés 
13 
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fort agréables au goût. Ainsi les juleps pec¬ 
toraux simples acquièrent , en une demi- 
journée , un degré de perfection qu’on ne 
remarque point au sirop de cassonade, peut- 
être parce qu’il né contient pas une égale 
quantité de mucoso-sucré ; une partie des 
tartrites et des malates de chaux que le sirop 
doux de raisin dépose, se redissout dans le 
vin , et il y a par conséquent moins de préci¬ 
pité. Çes observations de pratique , dont j’ai 
réuni un certain nombre, m’ont déterminé, 
dès l’année dernière , à faire prendre au con¬ 
seil-général d’administration des hospices ci¬ 
vils de Paris une décision par laquelle les 
sirops de raisins remplaceraient ceux qui se 
consomment dans les établissemens soumis à 
sa direction et à sa surveillance. 

Employé à l’instar du sucre, du miel et du 
jus de réglisse , pour édulcorer la boisson 
commune des malades , le sirop doux de rai¬ 
sin peut être infiniment utile aux indigens, 
dans les asiles de la bienfaisance et pour les 
secours à domicile. 

Nous observerons que les ouvrages les plus 
recommandables de matière médicale met¬ 
tent les raisins secs au nombre des jquatre 
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fruits pectoraux ; à plus forte raison les sirops 
préparés avec le suc extrait des raisins frais, 
doivent-ils éminemment jouir de cette pro¬ 
priété, dès qu’ils seront administrés sous la 
forme et dans les proportions convenables. Ils 
peuvent servir d’excipient aux électuaires et 
conserves. M. Cadet de Gassicourt en a pré¬ 
paré des pastilles à l’instar de celles de ju¬ 
jubes ; et si elles en diffèrent , c’est parce 
qu’elles sont plus agréables, plus transpa* 
rentes et moins colorées. 

Les médecins qui habitent le voisinage des 
endroits où ces sirops ont été préparés en 
grand , ne parlent qu’avec une sorte d’enthou¬ 
siasme des premiers succès qu’ils ont obtenus 
dans toutes les affections humorales, bilieuses 
pituiteuses,catharrales. Le sirop doux de raisin 
étant composé du sucre de ce fruit et d’une 
matière muqueuse végétale très-abondante , 
peut servir comme médicament dans tous les 
cas où les mucilagineux sont indiqués. Il est 
donc possible de l’empioyeravec succès, en l’é¬ 
tendant d’une certaine quantité d’eau ou d’in¬ 
fusion pectorale béchique , dans les catharres 
pulmonaires aigus, dans lés péripneumonies , 
d§ins les affections inflammatoires des mem- 
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branes muqueuses, etc. Nous engageons par¬ 
ticulièrement les bonnes mères à y avoir re¬ 
cours , quand leurs enfaus auront cette ma¬ 
ladie si commune parmi eux , la coqueluche, 
d’autant mieux quelles savent la peine qu’elles 
ont à leur faire prendre ce qui a le moindre 
goût de drogue ; que l’un et l’autre sirops ont 
une saveur qui ne leur déplaît pas: j’ai même 
lieu de présumer que Celui qui est acide , dé¬ 
layé dans un véhicule quelconque à la dose 
de deux onces par pinte , remplacera un jour 
l’eau de tamarin , et procurera une boisson 
plus agréable et pour le moins aussi rafraî¬ 
chissante dans les fièvres putrides, malignes 
et inflammatoires. 

On pourrait faire encore avec ce sirop acide 
délayé dans une suffisante quantité d’eau, uu 
moût artificiel, qui, dans un besoin pressant, 
serait en état de suppléer celui qu’on va boire 
par régime en automne dans les pays vigno¬ 
bles , et peut-être les vendanges comptent- 
elles en ce genre autant de miracles que les 
sources d’eaux minérales. 

Quelle est l’intention du médecin lorsqu’il 
prescrit du tartrite acidulé de potasse dans une 
eau miellée autant qu’elle peut en dissoudre? 
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C’est d’offrir aux malades une boisson inci¬ 
sive et laxative , comparable à celle qui ré¬ 
sulterait d’une once de sirop acide de raisin 
étendue dans quatre fois son poids d’eau. 

Les Pharmacopées de Madrid , de 1789, 
belles de Londres et d’Ausbourg prescrivent 
l’extrait de raisins frais ou secs pour s’en ser¬ 
vir cotemè pulpe analogue â celle des tama¬ 
rins et de casse , non-seulement pour entrer 
dans les électuaires et les conserves , mais en¬ 
core pour servir en boisson. Le raisiné simple , 
délayé dans l’eau, fournirait aux malades une 
boisson plus de leur goût que l’eau de casse 
et de tamarin. 

Il est biën étonnant que nous nous obstinions 
à employer des drogues étrangères, dont nous 
ignorons souvent la nature , et qu’on a droit 
de suspecter puisqu’elles viennent de loin , 
sans vouloir essayer celles qui appartiennent 
à nos climats. Nous allons aux grandes Indes 
et en Amérique chercher dans le tamarinier 
et le cassier des fruits acides et purgatifs, lors¬ 
que nous pourrions trouver cette double res¬ 
source dans nos raisins et dans nos pruneau* 
associés avec le tartrite acidulé de potasse. 

Je suis , au reste , bien convaincu que le 
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sirop doux , le sirop acide , les conserves de 
raisins méritent d’occuper une place dans nos 
Pharmacopées nationales, et une dénomina¬ 
tion qui en caractérise les propriétés ; que ce 
nouveau genre de médicament fournira an 
médecin des ressources efficaces, lorsqu’il 
sera dirigé par une main habile, et par l’esprit 
d’observation qui est la base et le fondement 
de l’art de guérir. 

Usages dans les pharmacies civiles et 
militaires. On ne peut encore estimer de 
combien de manières et par combien de pro¬ 
cédés variés suivant les circonstances , ces 
sirops ont déjà meublé nos tables pour sucrer 
nos alimens et nos boissons, et quels services 
importans ils ont déjà rendu à la pharmacie , 
en qualité de condiment et de remède. Telles 
sont les expressions de M. Vireuque , dans le 
rapport qu’il a fait de mon instruction à la 
société d’agriculture du département de l’Hé¬ 
rault. 

Dans le nombre des pharmaciens qui se 
sont empressés de chercher à remplacer le 
sucre dans les usages de la médecine, on doit 
distinguer particulièrement ceux des hôpitaux 
militaires français établis depuis Naples jus- 



<83 

qu’a Milan , et depuis Milan jusqu’à Toulon. 
J’ai pris connaissance de tous les résultats 
obtenus sur différens points du midi de l’Éu- 
rqpe. S. E. le ministre-directeur de l’adminis¬ 
tration de là guerre a donné , dans cette cir¬ 
constance , une nouvelle preuve de l’esprit 
public dont il est animé : non-seulement il a 
stimulé le zèle de tous les pharmaciens par 
la lettre circulaire qu’il leur a écrite, mais il a 
ordonné de préparer le sirop nécessaire à l’ap¬ 
provisionnement de chaque établissement, et 
de rendre témoins de leurs opérations les ha- 
bitans des locaux où ils étaient employés. 

Si le, résultat n’a pas été aussi heureux que 
l’on aurait pu le désirer , il n’en faut accuser 
qu’un premier essai fait en grand et par des 
mains non encore exercées à ce genre de pré¬ 
paration. Nous ne pouvons douter que le but 
que le ministre veut atteindre, sera mieux 
rempli cette année ; nous en avons pour ga¬ 
rant le désir qu’ont nos collaborateurs de se¬ 
conder ses vues de sagesse et d’économie. 

Nous ne, pouvons passer sous silence la 
conduite qu’a tenu dans cette occasion M. 
Saxe , pharmacien en chef de l’armée de 
Naples , qui a électrisé tous ses coopérateurs 
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sur les sirops de raisins, ét obteftu du ministre 
de la guerre tous les moyens nécessaires pour 
faciliter une opération qu’il a poussée fort 
loin. On voit dans te rapport qu’il a présenté 
à l’autorité compétente , qü’il a été préparé 
dans les différens hôpitaux militaires français 
établis dans le royaume de Naples , 34,867 
livres de sirop de raisin , qui a été reconnu, 
ainsi qu’il conste par les procès - verbaux, 
propre au service , et susceptible de rempla¬ 
cer avantageusement le sucre et le miel dans 
presque toutes les circonstances. L’opinion de 
M. S avare si , médecin en chef de l’armée , 
a appuyé ces différens rapports. Il a déclaré, 
à son retour d’une tournée ordonnée par S. M., 
avoir trouvé dans les hôpitaux qu’il a visités, 
le sirop de raisin bon , et que Son Usage avait 
remplacé celui du sucre , avec autant d’avan¬ 
tage pour les malades que d’économie pour 
l’administration. 

Le sirop de raisin coûte au gouvernement 
6 grains la livre (27c.); le sucré lui conte 
60 grains ( 2 fr. 70 c.) ; le miel coûte 3 o grains 
C 1 fr. 35 c, ). ïï a été consommé dans les hô¬ 
pitaux militaires^ pendant les mois de Juillet , 
Août et Septembre , 
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3,6oo livres de sucre, 

1,680 livres de miel. 

Pendant les mois d’Octobre, Novembre- 
et Décembre, 

Sucre , 38 o livres. 

Miel, 3 ço livres. 

Il a été versé pour le premier trimestre de 
1809, 

Sucre, 460 livres. 

Miel, 460 livres. 

, L’économie obtenue est bien démontrée, 
puisque, pendant le dernier trimestre de 1808 
la consommation de 4 , 5 10 livres de sucre et 
de miel à 2 fr. 70 c. et à 1 fr. 35 c. la livrera 
été remplacée par pareille quantité de sirop 
de raisin, qui n’est revenu à l’administration 
qu’à 27 c. la livre ; à peu près pareille écono¬ 
mie a eu lieu pendant le premier trimestre- 
de 1809. 

Il n’y a pas de doute que si l’usage du sirop 
de raisin se propage , les années prochaines , 
dans les mêmes proportions de l’année qui 
vient de s’écouler, l’économie qui en résul¬ 
tera déterminera l’administration des hôpitaux 
militaires à procurer aux pharmaciens em¬ 
ployés dans le voisinage des vignobles du midi 
tous les moyens nécessaires pour le préparer 
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en grand ; ces moyens consisteraient à placer 
dans leur laboratoire un ou deux fourneaux 
disposés de manière à recevoir plusieurs bas¬ 
sines â forme plate et très-évasée , quelques 
tonneaux ou baquets appropriés. S. Exc. le 
Ministre-directeur de l’administration de la 
guerre , en ajoutant en marge de la décision 
qu’il a prise pour autoriser l’emploi du sirop 
de raisin dans les hôpitaux militaires , les ob¬ 
jections les plus judicieuses qui m’aient été 
faites sur ses avantages et ses inconvéniens, 
ne refusera point d’augmenter le mobilier de 
ces établissemens en ustensiles dont les dé¬ 
penses peu çoût.eüses seraient bientôt cou¬ 
vertes par les sommes que n’absorberaient 
plus les achats de cassanode et de miel, qui., 
à cause de leur consommation énorme , con¬ 
tribuent tant à élever le prix des journées de 
malades. 

Il est actuellement bien démontré que si 
le sirop de raisin ne saurait remplacer celui 
de sucre en pharmacie , il peut suppléer avan¬ 
tageusement le miel.Nous citerons pour exem¬ 
ple les diverses compositions faites à la phar¬ 
macie centrale des hôpitaux militaires , par 
les pharmaciens de cet établissement ; ils ont 
employé de grandes quantités de sirop de rai- 
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sin de la fabrique de Bergerac pour la con¬ 
fection de cinq cents livres de thériaque, dias- 
cordium et autres préparations de cet ordre 
destinées à assurer le service des hôpitaux de 
l’intérieur et des armées. L’administration 
pourrait se borner à deux laboratoires ; Lira 
serait établi à Montcallier , département du 
Pô , et chargé d’approvisionner en sirop de 
raisin les hôpitaux de l’Italie ; le deuxième , 
à Toulon, département du Yar, fournirait 
tous les établissemens du nord. Voici mes 
motifs: 

Il existe dans le ci-devant Piémopt une 
espèce de raisin blanc très-précoce et très- 
sucrée , qui a atteint sa parfaite maturité dans 
le commencement d’Août ; c’est celui dont 
on forme presque toutes les treilles ; on le 
nomme hguefigha : il faut se hâter de le 
cueillir. C’est avec cette espèce et d’autres h 
peu près analogues , que M. Serullas , phar¬ 
macien en chef de l’hôpital de Montcallier, a 
fait les plus heureuses expériences qu’il nous 
a communiquées. C’est ce pharmacien que 
nous désignons à l’administration pour être 
chargé de la préparation en grand du sirop de 
raisin destiné à être expédié dans les hôpitaux 
d’Italie, 
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La seconde fabrique dont l’administration 
des hôpitaux pourrait se ménager la ressource, 
serait supérieurement placée à Toulon , soit 
à cause de l’abondance et de la bonne qualité 
des raisins , soit relativement au bas prix du 
combustible. ML T/ebaube \ • pharmacien de 
Phôpital militaire , aidé des conseils de son 
chef, a fait d’utiles‘essais, dont le produit, 
sous tous les rapports, ne laisse rien à dési¬ 
rer. Ce jeune pharmacien, animé du plus 
grand zèle , a déjà reçu des témoignages ho¬ 
norables d’encouragement du Ministre-di¬ 
recteur, pour le travail qu’il a commencé et 
qu’il poursuit sur l’éxtrait de pavots blancs, 
propre à remplacer l’opium. C’est à lui que 
^administration doit confier la préparation en 
grand du sirop de raisin , pour l’expédier sur 
la pharmacie centrale de Paris , qui devra 
ensuite en faire la répartition dans les hôpi¬ 
taux militaires établis au nord de la France. 

Ces fabriqués spéciales de sirops de rai¬ 
sins, entretenues aux frais de ,1a guerre , sur 
deux points de la Franceréuniraient le 
double avantage d’approvisionner à très-bas 
prix les hôpitaux militaires , et d’établir une 
concurrence et une émulation utiles à l’in¬ 
térêt public , entre les particuliers qui se dis- 
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posent à ouvrir cette année, au midi, des 
ateliers de ce genre. 

Confitures de raisins. 

Avant que le sucre fût parmi nous aussi 
commun qu’il l’est depuis la découverte du 
nouveau - monde, quoique transporté dans 
cette partie du globe, on faisait des confi¬ 
tures au miel et au moût pour toutes les 
classes de la société; mais la seule qui se 
Soit conservée jusqu’à nous , et dont l’usage 
devrait être plus généralisé , est le raisiné , 
c’est-à-dire, le suc du raisin évaporé et épaissi 
à la consistance d’extrait, ou mélangé avec 
d’autres fruits à pépins et à noyaux. 

On peut se servir , pour la confection du 
raisiné , des raisins rouges comme des raisins 
blancs , pourvu que ce soit toujours les plus 
sucrés et les moins abondans en tartre qu’011 
choisisse , en un mot, les espèces les plus 
convenables au sirop. Peut-être en existe-t-il 
par-tout de plus propres les uns que les autres 
pour cet objet : le raisin bonarda est celui 
dont on fait le plus d’usage dans le Piémont. 

Raisiné. Sa préparation est d’autant plus 
essentielle, qpe les fruits à pépins et à noyaux 
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manquent quelquefois, et qqa «QÛvant la 
ménagère la plus diligente ne peut s*oocuper, 
pour l’hiver, de sa provision de marmelades 
et de gelées. Or , si la vendange est bonne, 
elle peut trouver dans le raisin de quoi sup¬ 
pléer toutes les confitures, en suivant cepen¬ 
dant un procédé moins défectueux que celui 
dont elle se sert ordinairement, et sur lequel 
nous allons nous permettre quelques obser¬ 
vations. 

Les uns se servent tout simplement du 
moût de la cuve; c’est quelquefois après qu’il 
est exprimé et qu’il a déjà contracté un carac¬ 
tère vineux ; les autres ne poussent pas assez 
le feu dès le début de l’opération , et n’ont 
pas le soin de remuer vers la fin de la cuisson. 
Alors la matière s’attache au fond du vais¬ 
seau , contracte une couleur rembrunie désa¬ 
gréable à la vue, et un goût de brûlé qu’il 
est impossible ensuite de masquer par aucun 
moyen. Enfin il y en a qui emploient un pro¬ 
cédé encore plus défectueux ; nous l'avions 
d’abord adopté, et c’est pour l’avoir exécuté 
que nous avons pu en reconnaître les incon- 
Véniens. 11 consiste à mettre le raisin mondé 
et égrappé dans un chaudron au feu, jusqu’à 
ce que le grain dilaté crève et épanche le li- 
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quide qu’il renferme. Mais qu’arrive-t-il? le 
moût, ainsi exprimé , agit à la manière des 
dissol vans composés sur les pépins et la peau 
des raisins , il en extrait une matière acerbe 
qui diminue d’autant la saveur sucrée, et 
augmente la difficulté de passer à travers le 
tamis. 

Que les ménagères se persuadent bien que 
le moût le plus sucré est celui qui contient le 
moins d’eau, et demande à rester le moins 
de tems au feu ; qu’elle doit le préparer à 
part avec le raisin le plus mûr , sans le con¬ 
cours du feu et d’une forte expression ; main¬ 
tenir l’évaporation au même degré, sans aug¬ 
menter ni diminuer la chaleur. Il en est de 
ce point de cuisson comme de celui des autres 
confitures ; ce n’est que par un grand usage 
qu’on parvient à le saisir : s’il est porté trop 
loin , non-seulement on perd beaucoup sur la 
quantité du produit, mais il est encore moins 
agréable ; s’il n’est pas suffisamment cuit, à 
peine peut-il se conserver pendant une année. 

La nature des vaisseaux dont on se sert 
pour la confection des raisinés, ainsi que leur 
forme , méritent aussi quelque considération : 
il ne faut jamais y employer que des vases de 
cuivre ronge parfaitement étamés, afin d’ern- 
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pêcher que la liqueur plus ou moins acide 
n’exerce une action sur le métal, et n’en dis¬ 
solve quelques parcelles.Notre collègue Chap - 
jfu/nous a assuré avoir vu à Montpellier met¬ 
tre des clefs dans le chaudron pendant la 
cuisson du raisiné ; elles étaient toutes rouges 
quand on les en retirait. Cette précaution est 
facile à employer par-tout ; mais c’est ici que 
la bassine indiquée dans la préparation des 
sirops , devrait être substituée au chaudron; 
nous en avons dit les raisons. 

Outre les vaisseaux commodes , il faudrait 
dans les fabriques de raisiné , entr’autres, di¬ 
verses pelles pour remuer sans Cesse vers la 
fin de la cuisson. Cette opération devenant fa¬ 
tigante , il serait à propos , pour soulager l’ou¬ 
vrier qui en serait chargé, de se servir d’un 
bistortier que l’on fixerait à un anneau de fer 
par une de ses extrémités au plafond , tandis 
que l’autre extrémité serait placée dans la 
chaudière : au moyen d’un léger mouvement, 
on pourrait agiter le raisiné , et empêcher 
cette préparation à demi-solide de brûler; on 
pourrait, comme pour la préparation du si¬ 
rop , 6’en occuper long-tems après la ven¬ 
dange , au moyen de l’opération du mutisme 
que nous avons décrite. 

Une 
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Une autre précaution sur laquelle nous 
appelions encore l’attention de la ménagère, 
c’est de faire en sorte que le vaisseau dont 
elle se servira pour la confection du raisiné , 
soit plus large que profond, de n’y laisser ja¬ 
mais séjourner le raisiné, et dès qu’une fois 
il a atteint le degré de cuisson convenable, 
de se hâter de le retirer du feu, de le verser 
dans des pots de terre non vernissés ; de le 
recouvrir , quand il est parfaitement refroidi, 
d’un papier imbibé d’eau-de-vie, et par-dessus 
d’un parchemin mouillé ; enfin de porter ces 
pots dans un lieu sec et frais, à l’abri de l’hu¬ 
midité de l’air. Ces observations générales sont 
absolument applicables aux sirop et conserve 
de raisins. 

Préparation du raisiné. Elle varie sui¬ 
vant les climats , la qualité des raisins et le 
goût des consommateurs ; par exemple, dans 
la Pouille , lorsque le raisiné est aux deux 
tiers, on y ajoute quelques cuillerées d’al¬ 
cool, on l’agite, on le coule dans des moules 
de papier huilé , et on l’expose pendant quel¬ 
ques jours à une chaleur de 28 à 3o degrés, 
dans une étuve ou un four ; li prend alors 
une consistance qui le rend susceptible de 
souffrir le transport sans se déformer. 

i3 
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Pour fabriquer à Montpellier le raisiné qui 
jouit de beaucoup de réputation , on se sert 
indistinctement de toutes les espèces de rai¬ 
sins j et plus communément du raisin blanc 
qu’on nomme espirau. On y fait entrer ordi¬ 
nairement des aromates ; les pins usités sont 
ceux de citron et de cédras que l’on enlève en 
râpant du sucre sur l’écorce , et qu’on ajoute 
â la confiture dès qu’on la retire du feu. En 
Italie , ce sont ces mêmes fruits divisés, con¬ 
fits par lanières. Il faut seulement prendre 
garde que ces aromates n’y dominent pas , et 
c’est souvent à quoi on ne pense pas ; quand 
l’objet est à bon compte , on force toujours la 
dose de celui qui coûte le moins , quel qu’en 
soit l’effet. 

Choix des fruits pour la confection 
du rAisiné. Dans les climats les moins favo¬ 
rables à la production de la matière sucrante, 
l’excès d’acide dans le raisin rendrait le rai¬ 
siné âpre , agaçant, et même amer, si on 
ne le tempérait par le mélange des fruits à 
pépins et à noyaux , dont la pulpe abondante 
en muqueux adoucit ces sortes de prépara¬ 
tions ; et ce n’est donc pas seulement pour 
donner du corps au raisiné qu’on y associe 
des fruits , il en résulte une combinaison 
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qui forme un tout meilleur et plus écono¬ 
mique. 

Parmi ces fruits il faut d’abord compter les 
poires et les coings , puis les pommes , enfin 
les prunes ; mais il convient que ces fruits 
soient âpres et austères : le bouvard , le ma r- 
tin-sec , le franc-réal , le bon-chrétien diri¬ 
ger la lampe , le messire-jean , la poire de 
rouseelet, s’allient très-bien avec les principes 
du moût, et forment, par la combinaison et 
la cuisson , beaucoup de matière sucrée, 

Mais comme ces espèces de fruits n’exis¬ 
tent pas toujours en quantité suffisante dans 
les cantons où leur concours devient utile à 
la perfection du raisiné, on pourrait y em¬ 
ployer séparément la poire de vigne , le ca- 
tillac , le grossin , et en général tous les fruits 
plus acerbes que doux, plus propres à faire 
des compotes et des boissons vineuses , qu’à 
étaler sur nos tables comme fruits de dessert. 

La préparation du raisiné fournit encore l’oc¬ 
casion de tirer parti des fruits abattus et tom¬ 
bés avant la maturité ; il n’est question que 
de les ramasser avec soin, de nettoyer les 
véreux , de les cuire, et d’étendre ceux qui 
sont sains sur la paille, où ils perdent, en 
attendant Je moment de les employer, une 
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partie de leur âpreté et s’adoucissent. Si la 
vendange est encore éloignée , il faut les éplu¬ 
cher et les cuire en marmelade, pour les 
mêler ensuite dans la bassine avec le moût 
concentré , lorsqu’il s’agit du raisiné. 

Les propriétaires de grands vergers pour¬ 
raient , en les parcourant souvent, trouver 
sous les arbres une grande partie des fruits 
piqués de vers, et en faire , au moyen d’une 
râpe, le cidre et le poiré doux nécessaires 
aux marmelades et aux ratafias. La ménagère 
doit aussi, à mesure qu’elle visite son frui¬ 
tier , en rapporter les .pommes et les poires 
qui, tachées , se gâteraient bientôt et gâte¬ 
raient les autres , si on ne se hâtait de leur 
donner cette destination économique. 

Les fruits à couteau , c’est-à-dire les fruits 
cultivés pour la table, doués d’une pulpe 
mollasse et d’un suc doux, parvenus à une 
parfaite maturité, sont moins propres à ju 
confection du raisiné : ils perdent, par leur 
combinaison avec le moût et pendant la cuis¬ 
son , les avantages qu’ils avaient étant crus , 
et paraissent plutôt décomposés que perfec¬ 
tionnés. Ainsi, quand on n ; a pas d’autres res¬ 
sources que les fruits de cette espèce , il vaut 
mieux s’en tenir au rqisiné simple, ou avoir 
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soin de les cueillir avant la maturité entière, 
pour les raisons mentionnées plus haut. 

Les poires , les pommes et les prunes 
ne servent pas toujours de base au raisiné 
composé; on y introduit encore le potiron, 
les côtes de melons qui n’ont pas mûri, les 
racines potagères les plus sucrées , telles que 
les carottes et les panais ; ce raisiné , à la vé¬ 
rité , d’une qualité très-inférieure , n’est pas¬ 
sable qu’au midi, à cause de la qualité du 
raisin. 

Appropriation des fruits pour le rai¬ 
siné. Ce n’est pas le tout de s’être procuré un 
moût bien conditionné ; il faut, quandil s’agit 
d’y introduire les fruits , les approprier en les 
épluchant, les nettoyant, les mondant de 
leurs peaux, de leurs pépins, de leurs noyaux 
et de leurs cœurs ; éviter de se servir des poi¬ 
res qui sont, comme on dit, pierreuses, et 
qu’on n’aime point à rencontrer sôus la dent; 
les diviser par quartiers , et ne les ajouter à la 
liqueur que quand elle a été amenée par l’éva¬ 
poration à une consistance convenable. On 
doit encore en déterminer les proportions et 
les régler sur les ressources locales : lorsqu’on 
a beaucoup de raisins et peu de fruits , ces 
derniers peuvent entrer pour un tiers ou pour 
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contraire, en former la moitié; c’est d’ail- 
lëurS a la ménagère à consulter sa provision, 

Procédés divers pour préparer le 
raisiné. On peut se servir indistinctement de 
toute espèce de raisin , et former deux classes 
particulières de confitures, le raisiné simple 
et le raisiné composé; celui préparé au midi 
n’a pas besoin d’être réduit et cuit autant que 
celui du nord : le premier contient, tontes 
choses égales d’ailleurs, moins d’eau, de tar¬ 
tre et d’extrait, mais plus de matière sucrante. 

Premier procédé. On prend vingt-quatre 
pintes (litres ) de moût, et on en met la moi¬ 
tié dans la bassine, qu’on ne perd plus de 
tue, et on établit promptement le bouillon \ 
qu’on abaisse en ajoutant peu à peu l’autre 
moitié ; après quoi on écume à diverses re¬ 
prises , et on passe à travers une toile serrée. 

On remet de nouveau au feu , et on conti¬ 
nue l’évaporation, en remuant sans disconti¬ 
nuer avec une spatule^de bois à long manche, 
jusqu’à ce qu’il ait acquis une Consistancé 
convenable , ce que Ton reconnaît en le ver¬ 
sant chaud sur une assiette. Il parvient, en 
Se refroidissant, à l’état d’une gelée de fruits; 
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ce raisiné, en effet, ressemble plus à une ge* 
lée qu’à une marmelade. 

Raisiné composé du midi. — Deuxième 
procédé . Quand le moût est réduit à la moitié 
de ce qu’on en a employé , qu’il a été suffi¬ 
samment écumé, on le passe aussi-tôt à tra¬ 
vers une toile , et on met dans la bassine les 
fruits épluchés et coupés par quartiers, en 
versant par-dessus la liqueur; elle se décuit 
au premier bouillon , et prend la fluidité né¬ 
cessaire pour favoriser son action sur les fruits, 
opérer leur ramollissement, leur combinaison 
et leur disparution dans la masse totale , de 
manière à n’en plus former qu’une marme¬ 
lade égale et homogène. Il faut remuer et 
agiter continuellement, en modérant le feu 
vers la fin. On reconnaît qu’elle est cuite, 
lorsqu’en en mettant gros comme une noix 
sur une assiette de faïence ou de terre ver¬ 
nissée , elle ne s'applatit pas trop , et sur-tout 
quand elle ne laisse plus dissiper d’humidité 
qui marque autour une espèce d’auréole. 

Cette manière d’incorporer les fruits au rai¬ 
siné réussit à souhait ; mais quand on a été 
forcé de les cuire à part , et de les réduire 
à l’état de pulpe , on ne doit les ajouter que 
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quand le moût a acquis encore davantage de 
consistance. 

Raisiné simple du nord. *— Premier pro¬ 
cédé. Dès que les vingt-quatre pintes de moût 
sont réduites aux deux tiers par l’évapora¬ 
tion , et qu’on a écumé, on ôte la bassine 
du feu , et on distribue la liqueur bouillante 
dans des terrines non vernissées, et évasées; 
on la laisse aussi en repos deux fois vingt- 
quatre heures dans un lieu frais. 

Elle se recouvre à sa surface d’une liqueur 
saline qu’il ne faut pas briser, mais enlever 
au moyen d’une écumoire , attendu qu’elle 
n’est formée que de cristaux de tartre , 
dont la séparation est un moyen certain de 
diminuer l’acidité trop marquée de la confi¬ 
ture, et d’augmenter la puissance du sucre. 
Cette précaution, nécessaire dans les can¬ 
tons septentrionaux , sur-tout pour certaines 
années, est absolument inutile au midi, où 
la présence du tartre devient essentielle pour 
affaiblir la saveur trop sucrée du raisiné; c’est 
ce qui fait qu’on est obligé d’y ajouter des 
aromates , pour en relever la fadeur. 

Le moût rapproché , et passé à travers un 
linge clair, étant dépouillé d’une partie de 
son tartre, décanté et remis au feu, on pro- 
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cède de nouveau à son évaporation , en re¬ 
muant sans cesse , principalement quand le 
terme de la cuisson approche. Le raisiné est 
cuit, lorsqu’on le mettant à refroidir, il se 
prend comme une gelée. 

Raisiné composé du nord . — Deuxième 
procédé. Le moût une fois rapproché , et 
débarrassé d’une partie de son tartre sura¬ 
bondant , comme nous venons de l’indiquer, 
étant remis au feu avec les fruits , on fait 
cuire le tout, en suivant ponctuellement le 
procédé du raisiné composé au nord, et en 
observant de lui donner toujours plus de 
consistance qu’à celui du midi. 

Raisiné composé du nord. — Troisième 
procédé. Le procédé d’après lequel nous in¬ 
diquons aux ménagères des vignobles du nord 
de faire leur raisiné en deux tems , afin d’en¬ 
lever au raisin une certaine quantité de tar¬ 
tre , ne donne pas encore au sucre la faculté 
de se développer davantage. Ces fruits sont 
quelquefois si acides , que la confiture ne se¬ 
rait pas supportable , si elle n’était adoucie 
au moyen d’une matière sucrée. Il y a diffé¬ 
rentes manières pour y parvenir : en mêlant 
du sirop de raisin , de la conserve et du rai- 
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siné au midi ; enfin, nous supposons qu’elles 
n’aient pas d’autres ressources que leurs rai¬ 
sins abondans en tartre, elles pourraient, 
après avoir ajouté de la craie pour absorber 
et neutraliser les acides, réduire le moût jus¬ 
qu’à la consistance de sirop , y ajouter alors 
les fruits , et continuer la cuisson en suivant 
le même mode que pour les autres recettes de 
raisiné. 

Caractères d'un bon raisiné . Cette confi¬ 
ture est de bonne qualité quand elle est doüee, 
moelleuse , légèrement acerbe, ayant la con¬ 
sistance d’un miel grenu. 

Elle est moins agréable àü goût et à l’œil, 
quand on a négligé de remuer , et que le feu 
a été poussé trop loin ; sa surface alors se re¬ 
couvre bientôt d’une croûte grisâtre qui n’est 
autre chose que des cristaux de sucre entre¬ 
mêlés de tartre. Il s’en sépare au contraire un 
sirop et le dessus se moisit quand il y a défaut 
de cuisson. 

Il est toujours un peu âpre au goût, dès 
qu’il est préparé avec des raisins gorgés de 
matière extracto-résineuse colorante, comme 
le bourguignon noir, le teinturier et le ra- 
mounet \ tandis que celui fait avec des rai- 
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sins peu colorés , parfaitement mûrs , plus 
sucrés que tartàreux , est assez constamment 
d’un goût agréable. Le premier cependant se 
conserve moins bien ; il paraît que le prin¬ 
cipe acerbe dont il abonde , le garantit de la 
fermentation. 

Nous avons été à même de vérifier lé rai¬ 
siné du midi, et de le comparer à celui qu’on 
prépare en divers cantons de la Bourgogne : 
s’il fallait prononcer entre les deux qualités, 
nous ne balancerions pas de donner la préfé¬ 
rence au dernier -, l’un , à la vérité, est plus 
sucré , mais il a trop de parfum -, l’autre , 
plus agréable. Il semble que l’extrait,le sucre, 
le mucoso-Sucré et le tartre s’y trouvent daiis 
des proportions plus convenables et mieux 
combinés , que cette confiture est plus ho¬ 
mogène. 

On ne peut disconvenir cependant que si 
le raisiné du midi était plus répandu , en le 
mélangeant dans des proportions relatives, 
âu moyen de quelques livres et de quelques 
centimes , on pourrait bonifier la qualité de 
celui du nord qui serait trop acide. 

Le prix modique auquel se vend commu¬ 
nément le raisiné , même dans les cantons les 
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plus éloignés des vignobles , n’a pu le sous¬ 
traire à l’industrie punissable des falsifica¬ 
teurs , lorsque les fruits manquent et qu’ils 
sont, chers; ils ont imaginé alors de les sup¬ 
pléer par une autre composition qu’ils font 
des miels communs, de la mêlasse, des figues, 
des poires tapées , des pruneaux détériorés, 
des raisins secs; tous fruits restansdela pro¬ 
vision de l’hiver. Ils les cuisent, et les 
réduisent à l’état de pulpe, en les mêlant 
ensuite avec environ un tiers de véritable 
raisiné. Pour déceler la fraude , il suffit de 
délayer le raisiné suspect dans l’eau. 

Conservation du raisiné. Le raisiné 
dégénère insensiblement par l’oubli de toutes 
les précautions indiquées , c’est-à-dire, qu’il 
s’épaissit ou se ramollit à raison du degré de 
cuisson ou de quelques circonstances locales. 
Cependant on peut le rétablir dans son pre¬ 
mier état , et lui restituer l’apparence qu’il 
doit avoir dans le commerce. 

Le meilleur moyen , en supposant que l’on 
soit en tems de vendange , consiste à ajouter 
à celui qui s’est candi , assez de moût pour le 
liquéfier et l’exposer à une chaleur modérée , 
à remuer sans discontinuer, et à le verser 
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dans un pot bien nettoyé , puis le couvrir 
d’un parchemin. 

Dans le second cas, on enlève l’efflores¬ 
cence de celui qui s’est décuit , on l’expose 
à la même chaleur, en le remuant sans dis¬ 
continuer pour le concentrer. C’est ainsi 
qu’il est possible de rajeunir la provision de 
raisiné, et de la mettre en état de se conserver 
encore une année. 

La conservation du raisiné dépend de la 
manière dont on a opéré , de la qualité du 
moût employé et de l’influence des localités. 

Commerce de raisiné. Celui du midi 
de la France , connu sous le nom de confiture 
des campagnes, est très - recherché dans 
les pays du nord ; on en embarquait même 
anciennement pour les colonies. Il serait pos¬ 
sible d’augmenter cette branche de commerce 
beaucoup au-delà de ce qu’elle est aujour¬ 
d’hui , si l’objet en était plus perfectionné. 

Il n’est pas douteux que les habitans des 
contrées septentrionales consommeraient plus 
de raisiné qu’ils ne font, si, pour l’amé¬ 
liorer, ils n’étaiçnt pas obligés d’employer 
une certaine quantité de cassonade ou de miel 
pour masquer le caractère trop âpre et trop 
acide de celui qu’ils préparent avec les rai- 
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sins de leurs vignes. Il est de leur intérêt de 
se Bien pénétrer qu’ils peuvent, au moyen du 
procédé qui leur est indiqué , l’avoir cons¬ 
tamment bon, sans recourir à cette addition, 
impraticable d’ailleurs dans ce moment, à 
cause du haut prix du sucre. 

Les principaux magasins de cette denrée 
sont à Marseille, àCett.e et à Montpellier.Les 
négocians de la première de ces places ont, 
dans diverses contrées de l’Italie , des pré¬ 
posés qui recherchent ce raisiné et le leur font 
parvenir. Us sont obligés de se servir de ce 
moyen, parce qu’il n’existe point d’ateliers 
pour fabriquer en grand cette confiture, et 
qu’il faut l’acheter, ou chez les particuliers 
qui la préparent pour leur consommation , et 
en font un peu plus pour trouver dans la masse 
du superflu le remboursement de leurs frais , 
ou chez les propriétaires qui n’emploient, 
pour la faire , qu’une petite partie de leur ré¬ 
colte. Aussi existe-t-il, dans le même canton, 
de la différence dans le goût et l’homogénéité 
des raisinés faits à part par tant de mains et 
de procédés différens. 

Indépendamment de l’excellent raisiné que 
l’on prépare dans les contrées méridionales. 


207 

et dont on fait un commerce assez considé¬ 
rable , il s’en fabrique encore d’autres dan9 
les contrées placées entre le midi et le nord. 
•Ces raisinés , il est vrai, n’ont pas la même 
réputation j mais quand ils sont préparés, 
dans les bonnes années , avec un raisin qui a 
«acquis une maturité extraordinaire, ils ne 
sont pas plus à dédaigner , et les personnes 
peu aisées s’en régalent volontiers. Tels sont 
ceux qui proviennent du ci-devantRouergue 
et de la Bourgogne. 

Dans les départemens de l’Yonne et du Loi¬ 
ret , on prépare la presque totalité du raisiné 
qui se consomme à Paris , quand l’année est 
abondante en fruits. Le seul canton de Cour- 
tenay en débite depuis six cents jusqu’à mille 
quarts de cent cinquante à deux cents livres 
dont la valeur est de 3 ou 400,000 fr. 

On a remarqué , dans la partie de la Cham¬ 
pagne qui confine à la Bourgogne, lorsque 
les vignerons, principalement leurs femmes 
et leurs filles , ont fait le raisiné , qu’elles le 
portent, après la vendange , dans des pots de 
terre , aux épiciers des villes , qui l’achètent 
en gros et le vendent ensuite en détail. Les 
habitons delà Marne, de l’Aube, de la Meuse, 
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de la Meurtlie, {malgré la latitude où ils se 
trouvent, pourraient, à la faveur des procédés 
que nous avons indiqués, améliorer la confi¬ 
ture dont il s’agit, et en rendre l’usage plus 
général. 

Prix du raisiné. Celui de Bourgogne 
coûte, à Paris, 40 à 5 o c. la livre ; mais ce 
prix varie suivant la qualité du raisiné, la 
rareté ou l’abondance des fruits qui forment 
les élémens de sa composition. Il ne valait au¬ 
trefois dans ces contrées que 17 fr. le quintal j 
mais aujourd’hui il est augmenté du double. 
Il paraît naturel de savoir à quoi s’en tenir 
sur ce point j mais comment satisfaire avant 
de connaître la qualité du raisin employé , 
ce qu’il vaut, soit au midi, soit au nord, 
le prix du combustible , qui forme la dé¬ 
pense la plus considérable qu’entraînent ces 
préparations, à quel taux est la main-d’œuvre. 
Ce sont toutes ces incertitudes qui nous font 
ajourner encore les tableaux des résultats sur 
lesquels on pourra compter. 

Voici le produit d’une expérience faite à 
dessein de connaître ce que coûte la livre de 
raisiné préparé à Paris , dans unê année où le 
raisin était abondant et de bonne qualité. 

Dépense . 



Dépense . 


Raisins noirs. . 3oo livres. 37 fr. 3û c; 

Poires.36. 6 20 

Pommes. . . . 45. .... 6 » 

Bois. ............ 9 » 


Produit . 


Gelée de raisin ou rob. ...... 12 liv. 

Raisiné . ... 

Total.i33 


La livre de raisiné , d’après cette expé¬ 
rience , s’élève à 46 centimes. On conçoit fa¬ 
cilement que, dans un canton où il n’y aurait 
pas de droits d’entrée sur le raisin ; où le com¬ 
bustible , les frais de main-d’œuvre seraient 
au meilleur compte possible, la confiture 
dont il s’agit ne reviendrait pas à25 centimes 
au commerçant qui formerait à cet égard une 
spéculation. 

Usage du raisiné. Il s’est maintenu; 
même au nord de la France, où il est d’une 
qualité inférieure à celui du midi. Cette con- 
H 
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fiture est encore la moins chère qu’une fa¬ 
mille nombreuse puisse se procurer pendant 
l’hiver ; les çnfans ne s’en, lassent jamais à 
tous les repas. Elle est aussi d’une grande res¬ 
source dans les hospices civils ,' où il s’agit de 
donner aux convalesc'ens et aux vieillards 
quelques douceurs qui réveillent leurs or¬ 
ganes. 

Ce déjeuner , n'en doutons pas, serait infi¬ 
niment plus salutaire et plus économique que 
celui de nos femmes de marché , qui ont 
perdü", par l’usage immodéré du café au lait, 
ce teint fleuri et de,bonné santé qui les carac¬ 
térisait lorsqu’elles se contentaient d’un dé- 
jëuner plus substantiel, plus analogue à léurs 
facultés et à leurs occupations habituelles. 
Nous rapporterons à cette occasion une re¬ 
marque de M. Virey , qui a jette un coup-d’œil 
philosophique sur l’usage de plusieurs subs¬ 
tances étrangères dans nos alimens et nos 
boissons. 

<t II serait digne d’un observateur, dit ce 
jeune et savant naturaliste, d’examiner quelle 
influence exerce sur la santé et la vie le 
genre de nourriture - des modernes, comparé 
à celui des anciens., qui ne connaissaient 
ni le café , ni le thé, ni le sucre, ni l’eaû- 
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de - vie jet ses diverses préparations , ni 
même le tabac, l’ipécacuanha , le quint 
quina , et bien d’autres substances usitées 
en médecine. Il me semble que les festins 
de LucuMus , de Marc-Antoine , d’Apicîus , 
de Vitelliùs et à'Héliogabqle , sans, ces.pror 
duel ions des deux Indes , <rie Cédaient en rien 
aux plus splendides repas des modernes ;qu’ou 
n’était ni moins sain ni moins raffiné dans 
ces anciens temsqu’on ne l’est aujourd’hui^ 
qu’on pouvait y vivre heureux des seuls dons 
que la nature offrait dans nos contrées. Jè ne 
vois pas que Platon ou Homère, Cicéron ou 
Virgile eussent besoin de café pour échauffer 
leur génie j il est même douteux que les plus 
grands esprits du siècle de Louis XIV en fis¬ 
sent un.usage habituel. N’est-ce point, au con¬ 
traire , à son emploi journalier qu’on attribue 
la multiplication des maladies nerveuses j ainsi 
que diverses -affections catharrales à l’Usage 
trop fréquent du thé et des sucreries ? En nous 
habituant aux productions des climats éloi¬ 
gnés, n’appellons-nous pas aussi les maladies 
qui en résultent ? Ces maux étrangers s’ac¬ 
climatent parmi nous, mais non pas leurs re¬ 
mèdes j de sorte que nous augmentons notre 
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dépendance, eh agrandissant nos plaisirs et 
nos besoins ». 

L'usage du raisiné est très-répandu en Ita¬ 
lie } chaque ménage en fait sa provision sous 
le nom de mostarda j les personnes aisées s’en 
servent à table et le mêlent avec les viandes. 
Les habitans de la campagne l’étendent sur 
des tranches de polenta ou bouillie de maïs, 
cuite à l’eau en consistance solide , et en font 
leur nourriture journalière. Comme le rai¬ 
siné simple du midi ne diffère de la conserve 
qu’en ce qu’elle est déjà parfumée pour pa¬ 
raître sur la table en qualité de confiture, on 
pourrait, à défaut de la première,,lui donner 
la même destination , l’employer à la cuve en 
fermentation, ou dans quelques compositions 
pharmaceutiques. 

SlROPS, GELÉES , MARMELADES DES 
FRUITS A PEPINS ET A NOYAUX, 
DES RACINES POTAGERES. 

Le raisiné , dont les diverses préparations 
viennent de nous occuper , est encore aujour¬ 
d’hui du goût de toutes les classes de la so¬ 
ciété, et tellement recherché , que, dans les 
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cantons les plus éloignés des vignobles, leurs 
habitans en font, ou du moins donnent son 
nom à une confiture analogue et économique , 
ayant pour véhicule , au lieu du moût de rai¬ 
sin , le suc de pommes et de poires récem¬ 
ment exprimé et dépuré, c’est-à-dire le poiré 
et le cidre doux , qui , après le vin , fournis- 
sentles meilleures boissons vineuses dontnous 
fassions usage. 

Mais il serait à désirer que les ménagères 
des pays à cidre préparassent elles-mêmes 
( comme nous l’avons recommandé , pour le 
moût, aux plus intelligentes d’entr’elles qui 
habitent les cantons vignobles ) le suc de pom¬ 
mes et de poires , avec les fruits qu’on y con¬ 
sacre habituellement, d’autant mieux qu’elles 
pourront, pendant cinq à six mois de l’année , 
faire les confitures de cette espèce j tandis que 
la vendange laisse à peine une semaine pour 
compléter l’opération. 

Nous avons apprécié les avantages du moût 
réduit à moitié, et séparé par conséquent 
d’une grande partie du tartre qu’il contient 
lorsqu’on l’ajoute à la cuve en fermentation : 
le suc de pommes et de poires, évaporé in¬ 
sensiblement jusqu’à la moitié de la liqueur. 
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et employé de la même manière / donnerait 
également un cidre plus coloré-, plus géné¬ 
reux , et moins susceptible de s’altérer, dans 
les circonstances sur-tout où la saison n’au¬ 
rait pas été favorable à la maturité des fruits. 

Sirops de pommes et de poires. On en 
préparait autrefois, pour les usages de la mé¬ 
decine , avec les sucs des fruits à pépins et à 
noyaux; mais ils avaient le miel pour base. 
Nos plus anciennes pharmacopées en font 
mention comme de purgatifs fort doux,. Il faut 
doue les laisser dans la classe où ils avaient 
eu y pendant des siècles , la réputation de mé¬ 
dicament. 

Le nom donné àces sücs épaissis par l’éva¬ 
poration , ne leur convient pas davantage, 
puisqu’ils ne doivent réellement leur consis¬ 
tance qu’à la matière parenchymateuse-ex¬ 
tractive dont ils abondent. Or, ce rf’est que 
quand ces sucs sont employés comme véhicule 
ou excipient de la matière sucrante , c ? est-à- 
dire , du sucre , du miel et du moût concen¬ 
tré, qu’ils en sont saturés à un certain point; 
que la liqueur filante , visqueuse qui en ré¬ 
sulte mérite d’être décorée du nom d e sirop. 

Les pommes et les poires cuites au four 
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sans addition de matière sucrante, fournis¬ 
sent bien un liquide visqueux y qui a d’autant 
plus de qualité, que les fruits Sont moins dbuxj 
mais l’expérience démontre que ce liquide, 
qu’on a pris pour du sirop, n’en réunit pas 
les conditions les plus essentielles. D’abord 
il n’est sucré précisé ment que pour assaisonner 
sa propre pulpe, et ne peut exercer la faculté 
sucrante sur une autre pulpe , à moins d’en 
employer une grande quantité : aussi tous lés 
efforts pour en introduire l’usage comme sup¬ 
plément du sucre , ont-ils échoué. 

D’un autre côté , lés différentes analyses 
du sirop de pommes le plus parfait, démon¬ 
trent , d’une manière incontestable, que le 
sucre analogue à celui de cannes , loin de s’y 
trouver pour un dixième, Comme on l’a avancé 
sans preuves , n’en contient pas un atome. 

Noüs croyons devoir en prévenir M.Dela- 
metherie , qui, dans son Discours prélimi¬ 
naire de Janvier 1809, a consigné au nombre 
des principales découvertes de l’année der¬ 
nière celle du sucre de pommes. Il doit savoir 
que le mucoso-sucré n’est pas du sucre ; peut- 
être le sucre de la poire , observé par Hersm- 
taoît , et qu’il a fait entrer également dans la 
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masse des connaissances modernes, n’a-t-il 
pas une existence plus réelle et mieux fondée. 

Ces sucs épaissis ne peuvent et ne doivent 
être considérés que comme de faibles acces¬ 
soires à la véritable matière sucrante. Quand 
on aura eu le teins de les apprécier à ce qu’ils 
valent réellement, l’usage se bornera à en as¬ 
saisonner les compotesde pommes, de poires, 
de prunes et de cerises ; mais ils sont dans 
l’impuissance absolue d’édulcorer nos alimens 
et nos boissons, sans le concours d’une des 
trois sources du sucre que nous avons indi¬ 
quées précédemment. 

Essais du sirop de pommes. Il s’agis¬ 
sait de constater, d’une manière particulière, 
les effets économiques de ce sirop, considéré 
comme supplément du sucre et du miel, sa¬ 
voir en même tems s’ils étaient conformes aux 
résultats de l’analyse. Dans cette vue , on en 
a distribué trois quintaux dans les hospices 
civils de Paris ", et comme il était trouble et 
d’un aspect désagréable, M. Henry , pour en 
autoriser la consommation , a été obligé de le 
clarifier. Or, pendant cette opération, le 
sirop de pommes, d’abord vendu 16 sous la 
livre, est revenu , à cause du déchet et dça 
frais de manipulation , à 34 sous. 
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Administré en qualité d’édulcorant, à la 
même dose du sirop de miel et de cassonade, 
le sirop de pommes a été trouvé bien inférieur 
au sirop de raisin d’après le rapport unanime 
des pharmaciens qui en ont suivi les effets 
auprès des malades ; rapport terminé par ce 
paragraphe : Il est peu sucrant, ne supporte 
pas l’eau , y développe une saveur désagréa¬ 
ble de pommes cuites , et occasionne de la 
répugnance à cause de son opacité. 

On avait tout lieu de croire, d’après les 
avantages attribués à la matière sucrée de la 
pomme, et à ses diverses appropriations aux 
besoins de l’économie , qu’il se serait formé 
quelques fabriques de sirop. On s’est adressé, 
à Rouen, à MM. Robert et Dubuc , qui 
étaient parvenus à perfectionner ce sirop, 
pour s’en procurer quelques quintaux et faire 
un second essai dans les hospices ; mais ces 
pharmaciens n’ont pu en livrer un seul kilo¬ 
gramme. C’est sans doute d’après les connais¬ 
sances pratiques qu’ils ont acquises par eux- 
mêmes , parce que la préparation de ce sirop 
exige de l’embarras et des dépenses pour n’ob¬ 
tenir qu’un résultat médiocre , que ces phar¬ 
maciens ont borné leurs recherches à de sim- 
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pies essais, et qu’ils paraissent renoncer à l’es¬ 
pérance de voir dans le centre de leur patrie 
s’établir une fabrique de sirop de pommes. 
J’en suis véritablement fâché *, j’aurais désiré 
que les hâbitans du nord eussent aussi leur 
sucre indigène. 

Que reste-t-il donc de tous les éloges pro¬ 
digués à outrance au sirop de pommes ? de 
belles promesses qui ne se réaliseront jamais, 
et les regrets sans doute d’avoir bien dénigré 
le sirop de raisin , qui prévaudra par-tout, 
soit pour la qualité , soit pour le prix. 

Le sirop de pommes posséderait-il au plus 
haut degré la faculté sucrante , que sa pro¬ 
priété purgative devrait l’exclure de l’emploi 
qu’on a voulu lui donner : il faut nécessaire¬ 
ment le reléguer dans la classe des sirops 
pharmaceutiques , et parmi les moyens offerts 
aux mères de famille pour purger doucement 
leurs enfans. 

Raisiné au cidre et au poiré. Toutes 
les fois que le cidre et le poiré doux doivent 
servir d’excipient aux fruits pulpeux, il ne 
faut les tirer à clair que quarante-huit heures 
après le pressurage , parce qu’ils déposent or¬ 
dinairement une fécule amylacée qui doit res- 
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1 er dans la lie ou fèces , attendu que sa pré¬ 
sence ne ferait qu’augmenter inutilement la 
consistance des résultats, la difficulté de les 
clarifier et de les soustraire à la fermentation. 

Le suc de pommes et de poires , comme le 
moût de raisin , se cuit, ou seul, ou avec 
diffécens fruits : réduit, dans le premier cas, 
aux trois quarts de son volume , il donne un 
liquide plus acide que sucré , difficile à clari¬ 
fier par les blancs d’œufs j il reste opaque, 
susceptible de fermenter, ayant le goût de 
pommes cuites £ plus concentré, ce liquide se 
convertit en une gelée. 

Enfin , mêlé et mis , dans le troisième cas, 
avec d’autres fruits, il donne ce qu’on appelle 
-en Normandie la pommée , qu’on rend plus 
agréable au moyen du miel et du sucre. 

Pour faire du poiré ou cidre en Picardie, 
on prend delà poire de fusée,poire longue, 
qu’onnepeut manger qu’aprèsl’avoirfaitcuire. 
On la met dans des pots de terre couverts 
et au four, après en avoir retiré le pain ; ils 
y séjournent pendant la nuit \ on les pétrit 
pour les diviser en bouillie , on les passe à 
travers un tamis de crin , et cette pulpe est 
mise dans un chaudroP avec six fois son poids 
de cidre doux > on procède à l’évaporation , 
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en remuant sans discontinuer, jusqu’à ce 
qu’une goutte de cette confiture , jettée sur 
un papier gris , n’en sépare pas de suite l’hu¬ 
midité. En cet état elle est réputée assez cuite 
pour être conservée en pots. Dans certains 
endroits, on ajoute un atome de piment en 
poudre 3 dans d’autres, c’est un peu de can¬ 
nelle 3 mais il faut être économe de ces épices, 
et faire toujours en sorte que l’aromate ne do¬ 
mine pas dans la confiture. 

Dans la ci-devant Bretagne , on prépare 
une marmelade de cerises. Les habitans des 
environs de Rennes, sur-tout, viennent la 
vendre au marché de cette ville 3 et quoi¬ 
qu’elle ne soit ni fort sucrée ni fort agréable , 
cependant elle n’en trouve pas moins des ama¬ 
teurs et du débit. Il en est de même de celles 
qu’on prépare dans d’autres départemens de la 
France avec des prunes, et qui, étant cuites 
dans du cidre ou dû poiré , pourraient, sans 
le concours du sucre, offrir aux cantons les 
plus favorisés en fruits, des confitures plus ou 
moins sucrées. 

Mais pour donner à cette confiture le ca¬ 
ractère d’extrait, ou de raisiné, il ne faut 
pas s’en laisser imposer par le volume 3 car 
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alors ce ne sont que des compottes plus ou moins 
rapprochées. On vante le prix médiocre auquel 
elles reviennent, parce que l’état parenchyma¬ 
teux leur donne un grand volume. Mais qu’ar¬ 
rive-t-il ? Si l’on visite ces confitures quinze 
jours après leur cuisson , quoique bien cou¬ 
vertes d’un papier , on trouve à leur surface 
une moisissure et un caractère acide dans l’in¬ 
térieur , parce qu’elles n’ont pas assez de ma¬ 
tière sucrante , et trop d’humidité pour se 
garantir d’un pareil événement. 

Tous ces produits, plus ou moins recher¬ 
chés des fruits à pépins et ànoyaux, sans doute 
utiles dans le cercle étroit des cantons où on 
les obtient, ont besoin du concours d’une 
matière sucrante étrangère, pour posséder 
quelques-uns des agrémens de la confiture. 
Ils ne peuvent entrer en concurrence avec 
ceux des raisins. La ressource des fruits nous 
paraît d’ailleurs trop circonscrite pour un 
aussi grand emploi dans les pays même où ils 
sont une des productions principales. 

Ces réflexions nous portent donc à penser 
que le plus mauvais parti qu’on puisse retirer 
des pommes et des poires , c’est de les con¬ 
vertir en sirop. Laissons à ces fruits la desti- 
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nation que leur a donné la naure, celle d’eri 
préparer Une boisson vineuse, des compotes, 
ou de paraître avec leurs belles formes pen- 
dant toute l’année sur nos tables , ou bien de 
servir de déjeuner à l’enfance. 

On s’est dohc bien trompé en assignant aui 
fruits à pépins et à noyaux un rang distingué 
parmi les substances capables d’assaisonner 
nos alimens et nos boissons. Il faut nécessai¬ 
rement que le commerce, apporte dans les 
cantons où la vigne ne saurait réussir , les 
sirops de raisin , qui sont, à juste titre, pour 
toute l’Europe^ le véritable supplément du 
sucre, et pour la France , une source féconde 
et intarissable de prospérité agricole et çom- 
mercialè. 

Nous avons dit dans le cours de cet ouvragé, 
que MM. Bernard de Beziers avaient eu l’idée 
d’appliquer avantageusement le sirop de rai¬ 
sin à tous les fruits à pépins et à noyaux , 
dont on prépare , dans le pays, des marme¬ 
lades, des gelées et d’autres confitures avec 
le sucre de canne. M. Lhhouzih , d’Alby, afait 
le même essai, 'et avec autant de succès. Il 
a employé deux méthodes pour parvenir à 
son but. Voici de quelle manière il a procédé. 
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Pour faire la gelée , il a pris douze livres 
de coings , un peu avant leur maturité , et 
après en avoir ôté le duvet cotonneux et les 
pépins, il les a coupés par quartiers, les a 
fait bouillir à petit feu , et a passé cette dé¬ 
coction avec une légère expression.il a remis 
celle-ci dans la bassine avec neuf livres de si¬ 
rop , et a fait évaporer à petit feu jusqu’au 
point convenable. Il a obtenu Une gelée ho¬ 
mogène et transparente; la consistance en 
était bonne , moins tremblante , il est vrai , 
que celle avec le sucre ordinaire : elle avait 
un très-bon goût. 

Les coings pour la marmelade ont été pré¬ 
parés comme ci-dessus, et après les avoir 
fait bouillir dans très-peu d’eau , il les a 
pulpes , et a mis la pulpe dans la bassine avec 
neuf autres livres de sirop. H a fait bouillir 
à très-petit feu dans le commencement, qu’il 
a ensuite ralenti vers la fin de l’opération , 
sans cesser de remuer pendantl’action du feu. 
Il a obtenu une marmelade d’une bonne con¬ 
sistance et d’un goût excellent. 

Dans le second procédé, il a pris une quan¬ 
tité de coings qu’il n’a point pesés à dessein ; 
mais il pouvait y en avoir environ trente li- 
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vres. Il les a préparés comme dans les expé¬ 
riences ci-dessus , et les a soumis à l’ébulli¬ 
tion , mais plus légère et dans une moindre 
quantité d’eau en proportion que dans les pré¬ 
cédentes opérations. Après avoir passé cette 
décoction sans expression , il l’a remise dans 
la bassine pour la faire bouillir à très-petit 
feu , en ayant soin d’ajouter du sirop de raisin 
pour ralentir l’ébullition et continuer l’éva¬ 
poration , en ajoutant du sirop vers la fin de 
la cuite. Il avait soin de l’essayer, en en met¬ 
tant refroidir de tems en tems sur une assiette, 
fet il l’a versée dans des pots lorsqu’elle a eu 
atteint la consistance requise. 

Le marc restant de l’opération ci-dessus 
ayant été pulpé , et la pulpe mise dans la bas¬ 
sine , délayée dans un peu de sirop , on n’a 
cessé de remuer avec la spatule jusqu’à la fin 
de la cuite, ayant soin d’ajouter du sirop lors¬ 
que le feu lui paraissait trop actif, et que la 
marmelade lui ait semblé assez sucrée j alors 
très-peu de tems a suffi pour l’amener au 
point de consistance convenable. 

Le produit de ces diverses opérations a été 
distribué dans des pots, et le lendemain on 
les a recouverts d’un papier imbibé d’alcool, 

et 
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et ensuite d'un double papier. Depuis six mois 
ces produits se sont parfaitement bien conser¬ 
vés. On sert, matin et soir, ces diverses confi¬ 
tures , qu’on trouve excellentes. 

Le dernier procédé pour préparer tout d’un 
trait la gelée et la marmelade, serait peut- 
être celui qu’on devrait adopter de préférence 
pour l’usage de la famille , vu qu’il ne faut ni 
peser ni calculer les doses, ce qui est quel¬ 
quefois impraticable et toujours embarrassant 
pour une ménagère , dont les occupations ne 
permettent pas souvent de se livrer à de sem¬ 
blables détails. 

Si b op de CAROTTES. Dans les ouvrages 
modernes d’économie domestique, il n’est 
plus question maintenant que du sirop préparé 
avec les carottes , la racine la plus sucrée 
après celle de chervi \ mais rien n’est moins 
conforme à l’art, plus embarrassant et plus 
coûteux que le procédé indiqué pour sa prépa¬ 
ration. 

Si on examine, en effet, ce qüi se passe 
dans une racine charnue soumise à l’ébulli¬ 
tion dans l’eau , on remarque que les principes 
qui la constituent, isolés , pour ainsi dire , 
dans l’état naturel, se réunissent et secômbi- 
i5 
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nent de plus en plus par la chaleur, acquièrent 
de la mollesse , delà flexibilité; d’où résulte 
ce qu’on nomme la cuisson , pendant laquelle 
une partie de l’extrait a passé dans le véhi¬ 
cule; l’autre demeure adhérente à la substance 
elle-même du corps pulpeux , défendue et re¬ 
couverte par le tissu ; enfin la troisième par¬ 
tie s’est unie avec la matière fibreuse. 

En vain on continuerait de faire bouillir 
une racine arrivée à l’état parfait de cuisson, 
dans la vue d’en obtenir la totalité de l’extrait 
qu’elle contient ; l’eau ne se charge plus, 
même par des décoctions longues et répétées, 
que d’une petite portion, et cette racine par¬ 
vient à l’état de squelette fibreux , sans avoir 
pu fournir les principes que ce fluide , aidé 
du calorique , était capable de dissoudre et 
d’extraire. 

Il y a long-tems que nous avons dit et 
prouvé que, pour avoir à part les divers prin¬ 
cipes qui constituent les racines charnues et 
succulentes, il fallait, non pas les cuire, non 
pas les piler ni les froisser, mais les laver à 
plusieurs eaux, les râper , déchirer les ré¬ 
seaux fibreux dans lesquels se trouvent certains 
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corps muqueux isolés, et renfermés comme 
dans des étuis. 

Une autre règle que nous avons également 
établie , c’est que, quand les racines sont di¬ 
visées ainsi mécaniquement, il ne faut procé¬ 
der à l’évaporation du suc qu’on en a exprimé, 
qu’après l’avoir laissé reposer dans un lieu 
pendant douze heures au moins, puis décanté; 
car la plupart d’entr’elles contiennent, comme 
beaucoup d’espèces de pommes à cidre, une 
fécule qui, se dissolvant à un certain degré de 
chaleur, se convertissant en empois ou gelée , 
donnerait de la consistance au liquide, et ne 
concourrait nullement à sa conservation. Bor¬ 
nons-nous à un seul exemple. 

Préparation du sirop de carottes. 
Après avoir pris trois livres deux onces de 
carottes privées de leurs feuilles, de leurs 
queues, et nettoyé la superficie de leur subs¬ 
tance corticale, nous les avons comprimées 
dans une toile assez claire pour en retirer le 
suc naturel. Nous avons obtenu un produit 
liquide à l’aide d’une chopine d’eau bouillante 
que nousavons versée surlemarc déjà exprimé 
d’une livre deux onces, et par conséquent 
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deux livres de résidu pulpeux, que nous avons 
remarqué être fortement sucré ; nous lui avons 
bien enlevé la totalité de la substance sucrée 
par son ébullition , à l’aide d’un moyen mé¬ 
canique , c’est-à-dire, par le pilon ; nous 
avons fait évaporer ce sucre, après l’avoir 
décanté et clarifié à l’aide d’un blanc d’œuf, 
jusqu’à consistance de sirop. Nous avons re¬ 
trouvé deux onces de ce dernier. 

Il est donc à observer, premièrement, que 
trois livres deux onces de carottes, exprimées 
à l’aide de la force musculaire , produisent 
deux onces de liquide effectif ; deu xièmement, 
qu’il serait possible d’en obtenir une plus 
grande quanti!é par le moyen d’une presse , 
le résidu ayant encore une saveur très-sucrée. 

On conçoit que, s’il est aisé de faire un 
sirop avec les fruits à baies, tels que les rai¬ 
sins , les racines les plus abondantes en sucre 
ne peuvent pas , à cause de leur contexture 
parenchymateuse et muqueuse, subir aussi fa¬ 
cilement cette préparation , parce que, soit 
que l’on en retire, par la râpe et la presse, 
la totalité des principes qu’elles contien¬ 
nent, soit qu’on les fasse bouillir dans l’eau 
à diverses reprises pour en extraire tout ce 
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qu’elles ont de soluble , la consistance du 
sirop est autant due à l’abondance de la ma¬ 
tière extractive quàla concentration du sucre 
qui s’y trouve toujours en petite quantité , 
et il est difficile de garantir pour long-tems 
un pareil sirop de la fermentation. 

Quel que soit le mode de préparation qu’on 
découvre pour faire des sirops avec des pa¬ 
tates douces , des carottes , des panais, des 
betteraves de Castelnaüdari, qui sont les 
vraies betteraves à sucre-., il n’y a absolument 
que les habitans du nord qui puissent fonder 
quelques espérances, et compter par-tout sur 
un pareil supplément. 

Les racines offriront toujours plus de res¬ 
sources , employées en substance comme as¬ 
saisonnement ou comme nourriture. On peut 
en dire autant des fruits à couteau -, il ne 
faut donner la forme de sirops et de conserve 
qu’à ceux qui seraient perdus , sans cet em¬ 
ploi , et laisser à nos desserts leur plus bel 
ornement. 

Passons maintenant à d’autres préparations 
d’un usage journalier, qui, quoiqu’elles ne 
soient pas de première nécessité, n’en con¬ 
somment cependant pas moins beaucoup de 
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sucre, et souvent du sucre raffiné*, ce sont les 
liqueurs de table ; précisément encore le lot de 
la ménagère, il est impossible qu’elle vienne 
a bout de le remplacer dans l’économie do¬ 
mestique aussi complètement que par le moût 
plus ou moins réduit. 

Des Ratafias* 

L’eau-de-vie ou alcool, l’eau, la matière 
sucrée et Parome forment les ingrédiens prin¬ 
cipaux des ratafias 5 il ne s’agit plus que de 
les bien choisir , de leur donner la forme la 
plus convenable, d’en déterminer les propor¬ 
tions de manière qu’aucun n’y soit dominant, 
et qu’on ne puisse pas être fondé à objecter, 
en savourant une liqueur, qu’elle est faible, 
forte, trop sucrée , trop parfumée *, enfin il 
faut que la sensation qu’elle imprime sur l’or¬ 
gane du goût, résulte de la juste combinaison 
de tous ces ingrédiens., 

On ne compose pas différemment les li¬ 
queurs fines connues sous les noms pompeux 
de crème , de quintessence , à'huile, d’ élixir) 
mais elles supposent toujours que la pariie 
spiritueuse de l’eau-de-vie a été chargée, par 
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la distillation , de principes volatils des végé¬ 
taux 5 que le sucre employé était 'raffiné, et 
qu’elles sont sans couleur et d’une grande 
transparence. Mais ces recherches minutieu¬ 
ses , toujours aux dépens de la santé, ne doi¬ 
vent pas briller sur la table modeste de l’homme 
sage et économe. 

Un autre ordre de liqueurs non moins agréa¬ 
bles qui n’exige ni l’embarras d’un appareil 
distillatoire , ni cës recherches pénibles et 
dispendieuses dans les combinaisons , ce sont 
les ratafias y dont la vogue remonte très-haut 5 
ils ont même eu, à l’origine, l’honneur d’être 
des médicamens très-vantés. Us conservent le 
mieux cé qu’on appelle le goût du fruit : pré¬ 
parés toujours par macération ou par infu¬ 
sion , c’est-à-dire, sans le concours de la cha¬ 
leur, de la fermentation et de la distillation , 
ils ont nécessairement plus ou moins de cou¬ 
leur et de saveur •, les ratafias > en un mot, 
sont la liqueur de table la plus économique et 
en même tems la plus salutaire. 

Leur perfection, encore une fois > dépend 
de plusieurs conditions faciles à remplir : la 
première consiste à proportionner la quan¬ 
tité des ingrédiens qui les constituent 5 cette 
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proportion a d’abord été déterminée par le ha¬ 
sard ; les hommes doués d’un palais exquis 
ont établi ensuite des règles qui font beaucoup 
varier la même liqueur. En général, c’est par¬ 
tie égale d’eau-de-vie et la moitié en poids de 
sirop de raisin ; l’aromate dépend des goûts 
des consommateurs et des ressources locales. 

Comme l’enveloppe des végétaux est réel¬ 
lement le siège de l’odeur , il est nécessaire, 
quand c’est une graine qui forme l’aromo d’un 
ratafia, qu’elle soit employée entière, et non. 
concassée j qu’elle ne séjourne dans la li¬ 
queur que deux jours au plus , afin de ne lui 
fournir que le bouquet, c’est-à-dire la partie 
la plus suave , et qu’elle ne soit pas masquée 
par une surabondance de matière extractive , 
dont la sapidité se confondant avec l’odeur, 
donne lieu à une modification contraire à 
l’agrément de la liqueur. 

Une troisième condition, c’est que l’eau- 
de-vie employée marque au moins 20 degrés, 
qu’elle soit exempte d’âcreté , de goût de feu 
et d’empyreume. 

Enfin une quatrième et dernière condition 
exige de n’employer de l’eau ou ce qui la re¬ 
présente, soit infusion, soit suc de fruit, que 
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dans l’état bouillant, et de la verser ainsi dans 
la cruche où est l’eau-de-vie ; elle l’échauffe 
par ce moyen : le mélange s’unit, se combine, 
se pénètre plus intimement, et fait gagner en 
quinze jours à la liqueur ce qu’elle n’acquiert 
qu’au bout d’un an de séjour ; d’ajouter en¬ 
suite l’aromate , sauf à laisser le tout dans des 
bouteilles bien bouchées, dont le goulot reste 
vide , et qu’on expose dans un lieu à une cha¬ 
leur plus que tempérée, afin qu’il s’excite un 
mouvement combinatoire , pour lui faire 
prendre sur-le-champ le ton moelleux que le 
tems seul donne. 

Quand on se sert des écorces de citrons, 
d’oranges douces et de bigarades, il ne faut 
prendre que la pelure la plus mince, les zestes, 
afin d’éviter le parenchyme qu’elle recouvre, 
et qui donne à la liqueur une saveur amère 
toujours désagréable, parce qu’elle n’a rien 
d’aromatique. 

D’après ce court exposé, il sera facile de 
juger des motifs qui déterminent à nous écar¬ 
ter des principes établis dans les meilleurs 
traités de liqueurs, l’expérience apprendra 
si ces motifs sont dénués de fondement. 

Nous ignorons quelle est la révolution qui 
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s’est opérée dans le palais des personnes au¬ 
trefois les plus délicates , et les a amenées à 
n’être pas plus difficiles que les gens du com¬ 
mun : elles prennent par sensualité ce dont 
ceux-ci n’usent que par besoin -, l’eau-de-vie 
pure et bien forte se sert sans façon sur nos 
meilleures tables et s’y boit sans rougir* 

Nous croyons devoir exclure d’un ménage 
bien gouverné les liqueurs superfines, ainsi 
appelées parce quelles sont préparées par 
distillalion, couvertes du plus beau sucre, et 
surchargées d’aromates; nous nous bornerons 
aux liqueurs bourgeoises ou communes , en 
un mot, aux ratafias, dont les matériaux étant 
faciles à se procurer par-tout, sont devenus 
d’un usage général. Le plus recherché parmi 
les habitans des cantons vignobles, est le ra¬ 
tafia de raisin ; il est même le plus salutaire et 
le plus économique , vu qu’il n'exige pas de 
sucre étranger à celui que ce fruit contient 
naturellement. 

HippocRAS. C’est le plus ancien des ra¬ 
tafias. On lui attribuait autrefois de grandes 
propriétés, et il est décrit dans les Œuvres 
de Galien au nombre des vins cordiaux. Il 
doit son origine à la pharmacie pratiquée 
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par le chef de la médecine. Sa préparation 
consiste à faire infuser pendant cinq à six 
jours, dans du bon vin rouge ou blanc , 
des aromates pris parmi les épices, et à y 
ajouter du sucre ; mais cette préparation est 
vicieuse. 

L’hippocras ne peut se conserver aussi long- 
tems que le vin lui-même , parce que toutes 
les fois que celqi-ci fait les fonctions de dis¬ 
solvant , au lieu de véhicule, il éprouve in¬ 
failliblement dans ses parties constituantes un 
changement notable qui tend toujours à sa 
détérioration. On ne doit donc pas être sur¬ 
pris que ce ratafia soit tombé en désuétude: 
le seul moyen de lui rendre son ancienne cé¬ 
lébrité , ce serait de corriger la recette et de 
mêler tout simplement au vin les teintures al¬ 
cooliques au moment d’en faire usage. Il en 
résulterait alors une liqueur plus homogène 
et plus suave. 

Cette observation est fondée sur le travail 
que j’ai entrepris pour montrer la défectuo¬ 
sité des vins médicinaux. Les anciens les pré¬ 
paraient en faisant fermenter avec du moût 
ou du miel les substances dont ils voulaient 
obtenir les propriétés médicamenteuses. A ces 
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vins médicinaux par fermentation ont succédé 
ceux par macération , ceux dans lesquels on 
plongeait et on laissait séj ourner les substances 
dont on voulait extraire les propriétés. Ce 
mode parut préférable , parce qu’on avait re¬ 
marqué que la fermentation changeait consi¬ 
dérablement les propriétés des médicamens 
qui l’éprouvaient concurremment avec la ma¬ 
tière muqueuse sucrée. Maintenant que le 
raisonnement* l’expérience et l’observation 
se sont accumulées sur la préparation de ces 
vins par macération , on a reconnu évidem¬ 
ment que les substances qu’on y introduit ne 
tardent pas à les altérer eux-mêmes , et sou¬ 
vent à le>s changer en vinaigre. On a imaginé* - 
pour éviter cet inconvénient * de faire ma¬ 
cérer dans de l’alcool affaibli les substances 
qu’on soumettait à l’action immédiate du vin* 
et ensuite d’y mêler cette teinture, mais seu¬ 
lement à l’instant où on est disposé à faire 
prendre le mélange. Par ce moyen d’une aussi 
facile exécution, le vin conserve toutes ses 
vertus, le médecin est plus assuré de la na¬ 
ture et de l’efficacité du remède qu’il pres¬ 
crit, et le malade trouve le soulagement qu’il 
a dx’oit d’attendre. C’est précisément là le 
point de perfection que j’ai eu en vue d’at- 
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teindre dans la réforme proposée. ( Voyez le 
Code pharmaceutique à l'usage des hospices 
civils et des secours à domicile , troisième 
édition. ) 

Vin cuit au midi. 

On verse dans un chaudron placé sur le feu 
douze pintes de moût préparé comme nous 
l’avons recommandé : quand la liqueur entre 
en ébullition, on enlève l’écume et on pousse 
l’évaporation jusqu’à la réduction de la moi¬ 
tié } on met la liqueur toute bouillante, sans 
la passer, dans la cruche, où il y a parties 
égales d’eau-de-vie, c’est - à - dire six pintes} 
on y ajoute ensuite une pincée d’anis et de 
coriandre , un gros de cannelle de Chine , 
l’amande osseuse de six abricots et autant de 
pêches ; on bouche la cruche avec un bouchon 
de liège recouvert d’un linge mouillé 5 on la 
laisse dans un endroit tempéré j après deux 
jours d’infusion , on passe la liqueur à travers 
un linge mouillé, on la remet dans la cruche 
pendant l’hiver, jusqu’à ce qu’on la tire au 
clair , en la passant à la chausse , pour la dis¬ 
tribuer dans des bouteilles exactement fer¬ 
mées. 
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Le sirop doux de raisin peut servir dé 
base à tous les ratafias qu’on voudrait pré¬ 
parer sur-le-champ, par-tout, et dans toutes 
les circonstances. 

Vin cuit au nord. 

Exposezau feu douze pintesdemoût, rédui- 
sez-les aux deux tiers par l’évaporation, et ver¬ 
sez la liqueur dans une terrine pendant deux 
jours 3 au bout de ce tems , enlevez avec une 
écumoire la pellicule saline qui recouvre la 
surface , et décantez. Cette liqueur , mise sur 
le feu, est versée bouillante dans une cruche 
où se trouvent quatre pintes d’eau-de-vie j on 
y ajoute les aromates en même quantité , et 
on procède comme dessus. 

Cidre et poiré cuits . 

Douze pintes de cidre doux ( vingt-quatre 
livres) étant réduites à la moitié dans un chau¬ 
dron sur le feu , on écume et on verse bouil¬ 
lant dans une cruche où se trouvent six pintes 
d’eau-de-vie j on y ajoute une pincée d’anis- 
et de coriandre, un gros de cannelle et le bois 
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après deux jours de mélange , on passe à tra¬ 
vers une toile mouillée , et l’on remet à ma¬ 
cérer pendant quelques mois. 

C’est absolument le même procédé pour 
faire le poiré cuit , que celui qui vient 
d’être décrit, excepté cependant qu’au lieu 
de cidre doux } c’est de poiré dont il faut se 
servir. 

Ratafia des quatre fruits . 

Pour le préparer, on prend dix livres de 
cerises bien mûres , cinq livres de merises 
noires des bois , deux livres de framboises , 
une livre de groseilles, qu’on épluche et qu’on 
écrase ensemble avec les mains, pour laisser le 
mélange en macération pendant vingt-quatre 
heures environ ; au bout de ce tems , on passe 
la liqueur à travers un tamis , et le marc est 
soumis à la presse. On ajoute par pinte de 
suc la même mesure d’eau-de-vie , une livre 
et demie de sirop de raisin bouillant, et sur 
la totalité un demi-setier d’infusion d’œillets 
rouges et tous les noyaux entiers qu’on a fait 
sécher ; on laisse infuser le tout pendant deux 
fois vingt-quatre heures. 
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Ratafia de curaçao. 

Il existe , dans une des colonies hollan¬ 
daises, une variété de bigarade dont l’écor¬ 
ce est l’objet d’un commerce assez considé¬ 
rable , appellée curaçao , nom précisément 
de l’île où ce fruit est cultivé : c’est avec cette 
écorce qu’on prépare , dans toute la ci-devant 
Flandre Belgique, un ratafia d’un usage telle¬ 
ment général, qu’il n’y a pas de ménage qui 
n’en fasse sa provision , et même le régal de 
«es convives après le repas du matin et du soir. 

Cette écorce étant détachée sans soin de sa 
pulpe dans le pays où le fruit croît, pour 
être répandu ensuite dans le commerce , on a 
imaginé d’enlever le blanc qui recouvre la 
'surface intérieure de l’écorce , et qui n’est 
qu’un véritable parenchyme dans lequel réside 
l’amertume, et non l’arome 3 on en vient à 
bout en mettant ces écorces à macérer dans 
l’eau pendant quelques heures. On les ratisse 
avec la lame d’un couteau , et la partie cel¬ 
luleuse de l’huile étant amincie, on la déchire 
par lanières sans le secours d’aucun instru¬ 
ment. Ainsi divisée, on la fait sécher 3 l’eau 

qui 
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qui a servi à cette macération, est d’une amer» 
tume insupportablej et loin de préjudicier à 
l’arome, elle le développe, et il est plus à nu 
dans la liqueur. 

Cette opération une fois terminée, on prend 
une once de cette écorce séparée ainsi, qu’on 
met dans une cruche, et sur laquelle on verse 
deux pintes de bonne eau-de-vie et deux livre* 
de sirop de raisin bouillant : le tout reste en 
infusion pendant deux jours ) au bout de ce 
tems, on filtre la liqueur. 

Cette recette est préférable à celle qui con¬ 
siste à employer la distillation , vu que , par 
ce moyen dispendieux et impraticable dans la 
plupart des ménages, on n’obtient pas cette 
amertume d’autant plus agréable à conserver; 
que, combinée avec l’arome, elle forme une 
liqueur moelleuse et d’un goût délicieux. 

Ratafia de raisin . 

Il faut convenir que, pour sa préparation; 
le sirop doux de raisin est supérieur à celui 
du sucre , qui, mêlé avec l’eau-de»vie dan» 
des proportions convenables, ne présentera 
jamais qu’un ratafia sucré, et pas davantage) 
t6 
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au lieu que le raisin, comme nous l’avons 
déjà observé ,, porte, avec lui un goût de fruit 
et un arôme qui , au bout d’un certain tems, 
perfectionnent la plupart des objets avec les¬ 
quels on le mêle. 

Ratafia de noyaux . 

Dans la saison où les abricots sont à leur 
point de maturité , on prend les noyaux en¬ 
tiers et nouveaux de ces fruits, dont on rem¬ 
plit les deux tiers d’une cruche , et auxquels 
on ajoute de l’eau-de-vie, qu’on bouche exac¬ 
tement , et 1 qu’on expose au soleil pendant 
un mois. Ce terme expiré , on en sépare les 
noyaux au moyen d’un tamis, et on remet 
l’infusion dans la cruche, en y ajoutant une 
livre de sirop de raisin bouillant par pinte. 
Au bout d’un mois , on tire à clair le ratafia 
par la chausse , et on le distribue dans des 
bouteilles. 

Le ratafia de noyaux de pêches se prépare 
de la même manière y mais ces deux liqueurs 
ont un caractère particulier qui les distingue: 
l’un a la saveur de l’abricot, l’autre celle de 
la pêche j cette différence ne vient pas de 
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l’amande du noyau , mais du bois, dans 
lequel réside l'arôme. Ce parfum étant 
fort délicat, il faut bien se garder de mêler 
aucun aromate étranger à l’infusion , ni de 
le concasser comme la cannelle, par exemple, 
le clou de girofle, le macis ; ce serait le moyen 
d’enlever au ratafia le parfum naturel qu’il 
doit avoir et dont il porte le nom. 

Elixir de Garus. 

Parmi les liqueurs d’origine médicinale il 
n’y a guère que l’ élixir de Garus qui se soit 
conservé dans les pharmacies, vraisembla¬ 
blement à cause de ses propriétés stomachU 
ques. Sa composition a eu le sort de toutes 
les compositions célèbres, c’est-à-dire, que 
souvent elle a été altérée. La recette qu’en 
donneM .Bouillon-Lagrange dans sa Chimie 
du goût et de Vodorat , me paraît la plus re- 
commandable.On pourrait substituer au sirop 
de capilaire aromatisé , le sirop doux de rai¬ 
sin , et le mêler en proportion double avec le 
produit spiritueux. 

D'é~tous les essais qui ont été faits en ce 
genre, ceux de M. Chansarel , pharmacien à 
Bordeaux , m’ont paru les plus intéressans et 
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les plus dignes d’être cités. Il a mêlé le sirop 
doux de raisin, dans toutes sortes de propor¬ 
tions , avec les esprits dont on prépare ordi¬ 
nairement des liqueurs de table , et il est par¬ 
venu à obtenir , par ce moyen simple et véri¬ 
tablement économique, un élixir de Garus, 
par exemple, très-agréable. Nous l’engageons 
à poursuivre ce travail avec le zèle ardent 
qu’il manifeste dans toutes ses recherches. 

Du Punch , et des autres liqueurs -potables 
dans Vétat chaud . 

Le sucre que consomme cette boisson an¬ 
glaise que nous avons adoptée avec fureur, 
et dont l’usage est assez fréquent aujourd’hui 
chez plusieurs peuples, pourrait être rem¬ 
placé par le sirop de raisin ; c’est sur-tout le 
sirop acide qu’il faudrait employer comme 
plus économique , parce qu’en même tems il 
suppléerait les citrons, devenus fort chers à 
cause des circonstances de la guerre. Il suf¬ 
firait d’y ajouter l’arome de ce fruit, par un 
oleo saccharum ou par l’esprit de citron. 

La bavaroise, qui n’est autre chose qu’une 
infusion théiforme au sirop de capilaire , ne 
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perdrait aucun de ses avantages si on y substi¬ 
tuait celui de raisin ; il suffirait de le verser 
sur le lait chaud et bouillant ; sans cette pré¬ 
caution il pourrait en opérer la coagulation. 

Mais il existe encore d’autres boissons qui 
n’ont pas laissé que de rendre l’usage du sucre 
indispensable parmi nous, et se consomment 
également dans l’état presque bouillant ; ce 
sont celles qui constituent essentiellement le 
repas du matin, le déjeûner : tels sont le 
café , le thé , dont l’usage est assez fréquent 
chez plusieurs peuples, même à diverses épo¬ 
ques de la journée. On nous a bien écrit des 
départemens méridionaux, que le sirop doux 
s’alliait merveilleusement bien avec ces bois¬ 
sons j mais comme ce sirop porte avec lui 
une saveur particulière , composée de celle 
qu’il tient du fruit et du procédé employé à 
sa préparation, il est à craindre qu’il ne 
masque celle qui caractérise ces boissons par¬ 
ticulières , par exemple , cette odeur de vio¬ 
lette qu’on aime à rencontrer dans le thé, ce 
bouquet, ce gratter que les gourmets recher¬ 
chent avec sensualité dans le café et le cho¬ 
colat , à moins que ces boissons ne soient déjà 
coupées avec le lait. Mais j’affirme que l’on 
peut le mêler avec le lait bouillant au sortir 
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du feu , sans qu’il caille , dès que le moût 
aura été parfaitement désacidifié. 

A l’égard des boissons fraîches , ainsi ap¬ 
pelles parce qu’on les sert froides à ceux qui 
le désirent, et qu’elles sont très-usitées pen¬ 
dant les chaleurs de l’été, il n’y en a pas dans 
le nombre qui se distribuait dans les cafés , 
qu’on ne puisse préparer avec les sirops doux 
et acide de raisin , quel que soit le nom du 
fruit qu’elles portent. Il n’est pas douteux non 
plus que ces fromages glacés qui procurent 
tant de jouissances à ceux qui s’en régalent, 
acquerraient un degré de perfection entre les 
makts habiles de nos limonadiers, comme 
celui du Caveau , au Palais-Royal , si le 
sirop de raisin était substitué au sucre. 

On pourrait, à la faveur des préparations 
de M. Appert y dont M. Bouriat , professeur 
à l’école de pharmacie , a rendu compte à là 
société d’encouragement, faire avec la con¬ 
serve de raisin , dans toutes les saisons de 
l’année , des sirops de fruits pourvus de la f 
presque totalité de leur arôme, de leur saveur 
et de leur couleur, sans avoir besoin de s’y 
prendre d’avance pour en prolonger l’exis¬ 
tence. 
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DU MIEL. 

Les peuples de la plus haute antiquité fai¬ 
saient du miel leurs délices ; le plus parfait 
des poètes latins n’a pas dédaigné de s’occuper 
de la description des mœurs des abeilles, de 
leurs travaux , et des moyens d’en augmenter 
les produits. Cet insecte recueille laborieu¬ 
sement dans toute la nature végétante les 
molécules sucrées éparses, qu’il réunit en 
masses aggrégatives, pour former un tout 
homogène propre à ses besoins et aux nôtres. 

Le goût pour le miel a été général en Eu¬ 
rope , on le préférait même au sucre , connu 
en France sous le nom de miel de roseau , 
sirop de cannes. C’était alors la seule matière 
sucrante usitée : elle est devenue maintenant 
insuffisante pour la remplacer. 

On peut facilement juger du prix que l’on 
attachait à la possession du miel, par le nom¬ 
bre de réglemens qui existent sur les ruches et 
les abeilles ; on le servait, certains jours de 
l’année , comme un mets de régal , et il n’y 
a pas encore deux siècles qu’il entrait dans 
toutes les pâtisseries de distinction , en qua¬ 
lité de friandise} mais, toujours déliquescent. 
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et n’étant susceptible d’aucun raffinage qui 
puisse en prolonger la durée, malgré les ten¬ 
tatives qu’on a faites à cet égard , ce n’est 
qu’avec peine qu’on parvient à le garder d’une 
récolte à l’autre. 

Le miel nouveau a constamment dans le 
commerce une valeur double à celui de deux 
ans ; c’est sans doute cette circonstance qui 
fait que son prix n’est point en proportion de 
celui du sucre, et que cette denrée ne pourra 
jamais allécher les accapareurs de profession. 
Je suis cependant parvenu à conserver pen¬ 
dant quatre années, dans un endroit sec et 
frais, du miel de Mahon, sans avoir rien perdu 
de l’agrément qu’il doit aux cistes dont l’île 
deMinorque est couverte. Il était, à la vérité, 
en petite quantité , et on sait combien les 
grandes masses , par le même procédé , sont 
difficiles à garder. 

Qualités des miels. Elles varienteomme 
les différentes espèces de cassonade, suivant 
les plantes et les lieux sur lesquels les abeilles 
l’ont ramassé et fabriqué : les montagnes en 
fournissent de meilleur que les plaines \ la fa¬ 
mille des labiées, c’est-à-dire, les stœccas , le 
thym, les lavandes, les romarins et tant d’au¬ 
tres plantes odoriférantes qui couvrent les 
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corbières , nous procurent le miel mal à pro¬ 
pos dit de Narbonne. 

Mais il arrive souvent que l’on fait du meil¬ 
leur miel plusieurs nuances différentes, à 
raison de l’exactitude avec laquelle on le sé¬ 
pare de la cire ; et ces nuances sont distin¬ 
guées , dans le commerce, par miel de pre¬ 
mière et de seconde qualité. Ils ont chacun 
une destination : le pain-d’épicier, par exem¬ 
ple , préfère le miel coloré, c’est-à-dire le 
miel de sarrasin, à celui qui est blanc, parce 
qu’il est plus sucré , plus déliquescent , et 
qu’il entretient dans ce pain non fermenté 
une mollesse et une flexibilité qu’on désire y 
rencontrer. 

Sophistication du miel. Le plus beau en 
apparence renferme quelquefois des matières 
étrangères que la cupidité y a introduites, 
entr’autres, les farines, qui, ayant la pro¬ 
priété de donner aux vieux miels une consis¬ 
tance analogue à celle des miels nouveaux, 
leur communiquent encore de la blancheur. 
Il faut donc que les ménagères s’assurent de 
la pureté du miel avant de l’employer. La 
fraude est facile à reconnaître ; il suffit d’é¬ 
tendre le miel suspecté dans l’eau .froide» 
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Comme la farine ne se dissout que dans l’eau 
chaude .elle ne tardera pas à se précipiter au 
fond du vase ; la liqueur surnageante peut 
servir ensuite comme toute autre solution de 
miel. 

Sirop de miel. C’est dans ce moment qu’il 
faudrait reproduire les usages qu’on faisait 
du miel à la place du sucre , et le rappeller 
à ce qu’il était autrefois, la base des sirops et 
des électuaires purgatifs , puisque par lui- 
même il a la propriété relâchante, comme 
toutes les matières abondantes en mucoso- 
sucré. 

Pour préparer ce sirop , mettez ce que 
vous voudrez de miel blanc sur le feu; à 
l’instant où il monte , jettez un peu d’eau 
froide, retirez sur-le-champ, laissez reposer, 
écumez et ajoutez de l’eau chaude , la quan¬ 
tité strictement nécessaire , afin de lui donner 
promptement la consistance d’un sirop ; c’est 
à peu près trois parties sur une d’eau. Si l’on 
pouvait toujours sé procurer des miels extrê¬ 
mement purs, la despumation deviendrait 
absolument inutile. 

Pour diminuer ce goût particulier du miel 
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qui décèle toujours sa présence dans cer¬ 
taines préparations domestiques où il entre , 
plusieurs tentatives - ont été faites. Voici 
celles de Brugnatelli, que m’a communiqué 
M. Planche , l’un des rédacteurs du Bulletin 
de Pharmacie. Nous citerons ensuite celles 
que M. Henry a répétées à la Pharmacie cen¬ 
trale , avec l’exactitude qu’on lui connaît. 

Expériences avec le charbon. On 
prend du miel écume avec le blanc d’œuf y 
et encore liquide , on le chauffe doucement, 
ôn y jette de la poudre de coquilles d’huîtres, 
mêlée avec le tiers de son poids de charbon, 
tant qu’il y a effervescence. On retire en¬ 
suite le vaisseau du feu , on enlève l’écume, 
on passe et on évapore en consistance de 
sirop. 

Dans ce procédé , on a en vue d’épurer 
le miel non-seulement de la substance mu¬ 
queuse , albuvpineuse , et de la cire, qui, par 
la forte pression qu’on fait éprouver aux 
alvéoles , se mêle avec le miel} mais encore 
d’un àcidé libre, qui, ordinairement, se 
trouve en combinaison avec le sucre et 
avec le mucilage. Le miel ainsi dépuré, dit 
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l’auteur, se rapproche par les caractères du 
sirop de sucre. 

M. Planche croit qu’en général ce moyen 
pourrait être utile, sur-tout si on a la pré¬ 
caution de bien laver le charbon, et même 
la poudre d’écailles d’huîtres. 

Il faut, suivant l’observation de M. Henry, 
que le charbon soit réduit en poudre gros¬ 
sière, et calciné dans une marmite de fer, 
pour en séparer l’humidité et les différens 
gras qu’il contient , et le dépoudrer par le 
crible. Quand il est refroidi, il le fait bouillir 
avec le miel dans la proportion de deux 
kilogrammes sur cinquante de miel. Lorsque 
l’écume paraît, on l’enlève, on interrompt le 
feu. Le miel ainsi clarifié est transparent, et 
conserve sa limpidité pendant quelque tems. 

La surface de ce sirop , placé dans un lieu 
frais, se recouvre d’une pellicule comme gé¬ 
latineuse , tandis que le liquide reste clair. 
Ce phénomène est beaucoup plus prompt lors¬ 
qu’on l’expose à un froid de 5 à 6 degrés au- 
dessus du terme de la congélation ; mais 
M. Henry , qui a fait plus de cinquante essais 
sur les miels de tous les pays de la France, a 
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remarqué qu’on peut bien affaiblir la couleur 
et la saveur du miel, mais que son cachet sub¬ 
sistera toujours. 

Encouragement des ruches. Cepen¬ 
dant , quoique nous partagions entièrement 
l’opinion de M. Henry , qu’il nous paraisse 
difficile d’enlever tout- à-fait au miel cette 
saveur qui lui est inhérente, et de l’assimiler 
au sucre de cannes , son usage est si fréquent 
dans la médecine particulièrement, que nous 
ne saurions assez recommander de multiplier 
les ruches , toutefois en bornant leur nombre 
aux ressources locales ; car les pays secs, ari¬ 
des et sablonneux présentent peu de moyens 
aux abeilles pour faire d’abondantes récoltes, 
et l’intérêt des cantons vignobles n’est point 
d’en avoir , à moins que les habitans n’usent 
de quelques précautions pendant les ven¬ 
danges pour éviter leurs dégâts. 

La France est encore la contrée de l’Eu¬ 
rope qui produirait une plus grande quan¬ 
tité de cire et de miel, si on voulait en¬ 
courager l’éducation des abeilles. Cette ri¬ 
chesse en a presque disparu par les abus du 
régime fiscal, et il y a des villages entiers 
qui ne possèdent pas une seule ruche. Il ne 
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pouvait échapper à la sollicitude de la société 
d’agriculture du département de la Seine de 
revivifier cette branche d’économie rurale et 
domestique. Elle a donc proposé deux prix, 
qu’elle décernera dans sa séance publique de 
1812 , et nous ne doutons pas qu’elle ne con¬ 
tribue à lui rendre sdn premier état florissant, 
sur-tout si les ménagères des campagnes font 
entrer cet article dans leur plan d’économie , 
et se pénètrent de l’instruction que M. Lom¬ 
bard , notre estimable collègue , a rédigée sur 
ce genre de culture : nous ne pouvons leur 
offrir une autorité plus recommandable que 
cet ami éclairé des abeilles, tout en convenant 
cependant que le miel peut encore moins que 
le sirop de raisin remplacer le sucre. 

Ne pourrait-on pas établir en France des 
abeilles dans les arbres de nos forêts, comme 
on le fait dans le nord , en pratiquant à unq 
certaine élévation , dans le haut des points , 
une niche formant un carré long , et fermé 
d’une porte qu’on 'ouvre quand la niche est 
pleine de rayons de miel. 

Beaucoup d’auteurs, pour empêcher que les 
abeilles ne consomment leur propre miel pen¬ 
dant l’hiver , ont proposé différens moyens de 
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les nourrir pour la morte-saison. Celui de 
Mad e . d’Humières nous parait le plus écono¬ 
mique et le plus du goût de ces insectes.Elle fait 
ramasser avec soin les prunes, poires , pom¬ 
mes, abricots tombés j et après les avoir cou¬ 
pés et séparés des noyaux, elle en compose, par 
la cuisson avec la lie de vin, une sorte de 
raisiné. On en distribue deux fois par jour, 
en prenant garde de le mettre sous la ruche, 
à cause du mauvais goût qu’il y contracterait ; 
il faut le placer à leur portée sur l’Ouverture 
de la ruche , et cesser d’être surpris si cette 
espèce de confiture , qui a séjourné dans l’es¬ 
tomac des abeilles , est transformée en miel , 
puisque le sucre le plus pur dont elles seraient 
nourries subirait une pareille métamorphose. 

On ne doit pas perdre de vue ( quoique le 
sirop de raisin puisse remplacer avantageuse¬ 
ment le miel ) les moyens de favoriser les 
établissemens des abeilles. Le plus puissant, 
selon notre opinion , est dans les mains de 
l’agronome aisé qui pourrait les multiplier 
sans qu’il lui en coûtât autre chose que de 
légers soins j ils consisteraient à donner des 
ruches à quelques familles indigentes, à les 
guider en même teins , sur-tout à les bien gou- 
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verner,àla charge par elles de s'acquitter 
insensiblement avec le produit. C’est mettre 
ceux qui sont l’objet des secours, en état de 
n’en avoir plus besoin par la suite. 

Le bas prix du sucre n’a jamais déterminé 
les praticiens à renoncer à l’usage du miel ; 
il n’est pas moins fréquemment employé dans 
la médecine vétérinaire ; non-seulement il 
forme la base des breuvages qu’on administre 
aux animaux, mais il sert encore d’excipient 
à toutes les poudres qu’on leur fait avaler. Le 
sirop de raisin pourrait le remplacer au 
midi, où le miel serait plus coûteux. 

Nous avons déjà dit que les plus anciens 
peuples ont connu l’usage du miel -, la boisson 
favorite des premiers Péruviens était prépa¬ 
rée avec le maïs ; ils en adoucissaient souvent 
l’acidité avec cette matière sucrante , qui 
peut, sans le concours des grains, donner des 
liqueurs vineuses sur lesquelles il n’est pas 
hors de propos de s’arrêter un instant. 


Hydromels* 
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Hydromels. 


Dans les cantons où l’on récolte beaucoup 
de miel, et où la vigne ne saurait prospérer, 
il est possible de suppléer la rareté du vin par 
cette boisson connue sous le nom générique 
d 'hydromel j on en distingue de plusieurs es¬ 
pèces. Nous allons faire connaître les prépa¬ 
rons les plus usitées. 

Hydromel simple. Il paraît qù’avanfc 
d’avoir connu l’usage des liqueurs vineuses, 
on a commencé par boire une eau sucrée 
composée à peu près d’une partie de miel sur 
douze de fluide aqueux j que , pour couvrir 
la fadeur de cette boisson , et lui donner un 
peu de montant, on a eu recours à l’emploi 
de quelques plantes aromatiques, et ensuite 
à la fermentation. 

On délaie dans trois parties d’eau tiède une 
partie de miel, d’où résulte une boisson su¬ 
crée , sans qu’il soit nécessaire de la présenter 
au feu, attendu que cette substance , exposée 
au degré de l’ébullition, se décompose, con¬ 
tracte un goût de brûlé désagréable, et des 
propriétés diamétralement opposées à celles 
qu’elle possède naturellement. 


17 
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Cet hydromel sert assez communément de 
tisanne commune dans les hôpitaux aux ma¬ 
lades affectés de la poitrine ; on peut la rendre 
plus agréable, plus salutaire , et plus suscep¬ 
tible d’étancher la soif quand il fait chaud, en 
y mêlant le suc de groseille , de framboise, 
et en la conservant dans un lieu frais. 

Mais , pour que l’hydromel perde de sa fa¬ 
deur et se conserve pendant un certain tems, 
il faut que le miel qui en fait la base chango 
de nature , ce qui ne peut avoir lieu que par 
le secours de la fermentation. La boisson alors 
acquiert tous les caractères d’une liqueur vi¬ 
neuse , donne par la distillation de l’alcool, 
et par l’acétification un véritable vinaigre. 

Hydromel vineux simple. Les hommes 
semblent avoir eu une propension décidée vers 
les boissons fermentées; les sucs des fruits, soit 
doux, soit austères, n’étaient pas capables de 
flatter leur sensualité , peut-être aussi de sa¬ 
tisfaire les vrais besoins de la nature; ils ont 
cherché à en obtenir des liqueurs piquantes, 
vineuses et fortes, en mettant à contribution 
les ressources que le climat leur offrait. 

La préparation de l’hydromel vineux con¬ 
siste à mettre deux parties de miel sur autant 
d’eau dans une chaudière sur le feu, et à ré- 



duire la liqueur à la moitié de son volume. 
Dès qu’elle a pris assez de consistance pour 
qu’un œuf frais puisse nager à la surface , on 
juge qu’elle est suffisamment concentrée. 

On se précautionne d’un baril neuf, de¬ 
vant contenir la moitié de la liqueur qu’on a 
intention de faire, l’autre moitié estdestinéo 
à le remplir pendant et après la fermenta¬ 
tion : on lave ce baril avec de l’eau bouillante, 
puis avec une bouteille de vin blanc et un 
peu d’eau-de-vie, afin qu’il ne conserve au¬ 
cune odeur désagréable ; on remplit le baril 
avec l’hydromel tout chaud, et on bouche 
légèrement la bonde avec un tuileau ; on 
met le surplus de l’hydromel dans des bou¬ 
teilles , que l’on bouche avec un linge clair, 
et on les met de côté, afin de remplacer la por¬ 
tion de liqueur à mesure que la fermentation 
l’expulse du tonneau sous forme d’écume. 

Pour déterminer la fermentation , il con¬ 
vient de placer la liqueur dans un endroit 
chaud 5 dans le Nord, où cette boisson sa 
prépare en grand , on met les tonneaux dans 
des étuves où l’on entretient, jour et nuit, 
une chaleur de 18 à 25 degrés. La fermenta¬ 
tion s’établit au bout de six à huit jours : elle 
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dure environ six semaines, et cesse d’elle- 
même. 

Dans notre climat, on se sert de deux 
moyens pour établir la fermentation ; l’un 
consiste à placer le baril au coin d’une che¬ 
minée dans laquelle on entretient jour et nuit 
un petit feu ; on met encore les barils der¬ 
rière un four qui est continuellement chaud; 
au bout de sept à huit jours , la liqueur jette 
une écume épaisse et bourbeuse, qui occa¬ 
sionne un vide qu’on a soin de remplir avec 
l’hydromel des bouteilles mises en réserve. 
Lés phénomènes de la fermentation vineuse 
subsistent pendant deux ou trois mois , selon 
la température ; après quoi, ils diminuent et 
cessent tout-à-fait. Dans l’autre moyen K on 
expose la liqueur au soleil brûlant de la cani¬ 
cule. 

On peut faire l’hydromel dans tous les tems 
de l’année, dès qu’on se sert de l’étuve ; mais 
lorsqu’on veut le mettre au soleil, il faut le 
faire en juin, et le laisser exposé jusqu’à ce 
que la fermentation s’arrête d’elle-même , ce 
qui arrivera au bout de trois à quatre mois. 

Quand on laisse l’hydromel au soleil pour 
exciter la fermentation, il faut élever le baril 
à un demi-pied de terre, et avoir quelqu’at- 
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tention relativement aux abeilles et autres 
insectes attirés par l’odeur de la liqueur. 
Dans la chaleur du jour, la liqueur se gonfle; 
et quand le baril est suffisamment plein , l’é¬ 
cume s’élève par la bonde et reflue des deux 
côtés du baril ; mais lorsque le soleil est cou¬ 
vert, et pendant les nuits, la liqueur se con¬ 
dense , c’est-à-dire, diminue de volume, et le 
baril cesse d’être plein. Dans le premier cas 
les abeilles lécheront, sans danger pour elles, 
ce qui s’écoulera du baril ; mais dans le se¬ 
cond cas, il faut boucher la bonde avec une 
planchette ou une calotte de plomb , quand 
on jugera que la liqueur est raréfiée et qu’elle 
va jetter son écume. 

Aussi-tôt que les phénomènes de la fermen¬ 
tation ont cessé, et que la liqueur est devenue 
bien vineuse , on transporte le tonneau à la 
cave , on le bonde exactement; un an après 
on le met en bouteilles que l’on bouche bien; 
on laisse les bouteilles debout pendant un 
mois, on les couche ensuite comme la bière : 
on veillera pendant environ deux mois pour 
voir si les bouchons ne sautent pas. 

Quand on a mis les rayons des ruches sous 
la presse pour en retirer le miel qu’ils renfer- 
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ftfeiit, le mârc jetté dans l’eau et exposé à la 
chaleur du soleil, fournit une espèce de pi¬ 
quette d’hydromel vineux. 

Hydromel vineux composé. On peut va¬ 
rier la qualité de l’hydromel par difl'érens mé¬ 
langes , et le concentrer connue nous l’avons 
dit plus haut; mais quand la liqueur est rap¬ 
prochée , on y met un quart ou sixième, soit 
de bon vin vieux , soit du j us de fraise ou 
d’orange , etc. ; on môle le tout, on laisse 
bouillir la liqueur que l’on écume ; et quand 
l’œuf surnage à sa surface, on la retire pour 
la disposer , ainsi que cela se pratique , à la 
fermentation. 

Lorsque l’hydromel vineux est bien fait, 
qu’on l’a conservé avec soin , c’est une espèce 
de vin de liqueur assez agréable ; on lui trouve 
néanmoins, pendant assez long-tems , une sa¬ 
veur de miel qui ne plaît pas à tout le monde, 
mais il la perd insensiblement; il serait même 
possible de la faire , en quelque sorte, dispa¬ 
raître plutôt, en y ajoutant, pendant que la 
liqueur est encore en fermentation dans le 
tonneau, de la fleur de sureau renfermée dans 
un nouet, et quelques-uns des aromates indi¬ 
qués par Olivier de Serres / tels que gingem¬ 
bre , poivre , girofles, etc. 
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Il est vraisemblable que l’hydromel vineux 
ainsi composé peut fort bien , à cause de la 
facilité qu ? il a, au moyen d’un arôme quel r 
conque, contracter une saveur qui approche de 
celle des vinsd’Espagne, el piraîtresurlesmeil- 
leures tables, revêtu du nom àe vins de Ma¬ 
dère , vins de Malvoisie. Ces vins sont, dans 
certains cantons , l’objet de fabriques et de so¬ 
phistications que je dois encore indiquer. 

V ins de liqueur. Il existe entr’èux une in¬ 
finité de nuances que nous ne chercherons pas 
à saisir ; mais il nous semble qu’on ne devrait 
donner le nom de vin de liqueur qu’à celui 
qui, après avoir subi la fermentation qui lui 
est propre , jouit encore d’une saveur sucrée. 

En général on pourrait, dans les parties les 
plus méridionales de la France , obtenir avec 
toutes les espèces de raisins que nous avons 
désignés comme les plus propres à faire des 
sirops, des vins de liqueur aussi parfaits que 
les jilus estimés qui viennent de l'étranger ; il 
suffirait de saturer le moût en partie, puis de le 
duire au tiers ou à la moitié de son volume, 
et en le mettant dans la cuve, d’y ajouter 
de la conserve ou du sirop de raisin et un 
aromate quelconque. C’est assez qu’une por¬ 
tion de mucoso-sucré échappe à la fermenta- 
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tion, et devienne dans le vin l’intermède de 
l’iinion des principes , qu’il leur serve de con¬ 
diment. Ce vin , si on attend , pour le boire, 
qu’il ait une année de tonneau ou de bou¬ 
teilles , aura toujours un caractère de vin de 
liqueur. 

Le moment est propice pour tirer un parti 
avantageux des vins qui résulteraient des rai¬ 
sins ainsi traités. Pourquoi s’en approvision¬ 
ner à Malaga, aux îles de Chypre et de Ma¬ 
dère , lorsque le vin de paille qu’on fait en 
Alsace et en Touraine, leurest au moins com¬ 
parable ? On ne peut disconvenir que celui de 
. Frontignan , de Lunel et de Rivesaltes ne les 
surpasse. Appliquons-nous à rendre ces vins 
aussi bons qu’ils peuvent l’être , afin d’en as¬ 
surer le débit dans toute l’Europe, et formons 
des vœux pour que les productions du sol de la 
patrie et nos ressources nationales aient aussi 
leurs prôneurs. 

Toutes les fois qu’il s’agit de faire de ces 
vins une spéculation lucrative , on prend or¬ 
dinairement des vins blancs ou rouges de bas 
aloi ; on leur ajoute de l’eau-de-vie, de la 
mêlasse ou du miel dans certaines propor¬ 
tions , et pour arôme des fleurs de sureau ou 
d’orvale. Mais il est facile de juger que ces 
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vins sont factices , non-seulement par la dé¬ 
gustation^ un palais exercé s’y trompe rare¬ 
ment), mais encore en les exposant dans une 
cuillère sur le feu ; en bouillant, la premiève 
vapeur prend feu à la flamme d’une bougie al¬ 
lumée, et laisse pour résidu une matière ex¬ 
tractive comparable à la mêlasse ou au miel, 
selon la nature du corps sucrant employé. 

Mais , au lieu de composer ces vins de li¬ 
queur extemporanés avec des vins médiocres 
déjà tout faits , et dans lesquels les ingrédiens 
qui les constituent jouissent de leur propriété 
respective, et sont isolés, ne vaut-il pas mieux 
employer immédiatement à leur préparation 
des matières muqueuses et aromatiques prises 
dans differentes sources, les mélanger, et faire 
toujours concourir la fermentation, afin d’ob¬ 
tenir un résultat plus homogène, mieux com¬ 
biné , et plus susceptible de se conserver et 
de s’améliorer avec le tems ? 

Les traités d’économie domestique fourmil¬ 
lent de recettes pour imiter les vins de liqueur, 
quel que soit le pays qu’on habite ; les plus 
tolérables sont celles qui recommandent le 
miel, les raisins secs , les sucs doux de fruits 
à pépins et à noyaux, pour obtenir, au moyen 
de proportions convenables et du secours de 
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la fermentation, un produit vineux préférable 
à tous ces résultats d’ateliers obscurs, qui sont 
bien éloignés de réunir les qualités des vins 
qu’on a la prétention de vouloir imiter. 

Il n’est personne qui ne connaisse les 
moyens mis en usage par la cupidité pour fal¬ 
sifier les alimens et les boissons. On a vu, dans 
ces derniers tems, des empiriques tentés do 
faire de l’eau une médecine universelle , un 
spécifique propre à combattre avec efficacité 
toutes les maladies et soulager tous les maux, 
à la faveur de quelques stratagèmes, soit en 
la décorant d’un beau nom, soit en lui com¬ 
muniquant une teinte verte 04 couleur de 
rose , pour en imposer à la crédulité et à 
l’imagination. 11 serait bien à souhaiter , pour 
le bonheur de la société , que dans son sein il 
n’y eut pas de charlatans plus téméraires. 

On ne saurait être dans la même sécurité 
pour ceux qui fabriquent hardiment et sans 
pudeur, toute l’année, à Paris,à Amsterdam, 
à Londres, à Dunkerque, à Marseille , des 
vins de Malaga, de Madère, de Champagne 
et de Bourgogne, au-delà même de ce que 
produisent ces vignobles célèbres. Les con¬ 
trefacteurs ne sont pas moins nombreux dans 
les autres genresde commerce, sur-tout dans 
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l'a droguerie , où ils sont multipliés à un tel 
point, qu’on peut assurer que beaucoup d’ob¬ 
jets que comporte ce commerce sont falsifiés 
autant qu’ils en sont susceptibles , et que celle 
funeste pratique n’a de bornes que celles que 
l’on peut assigner à la cupidité , à la mau¬ 
vaise foi et à l’ignorance des hommes qui 
s’adonnent à un pareil trafic. 

Sans doute il est affligeant que, dans un 
commerce on l’amour de l’humanité, ce sen¬ 
timent si pur, si naturel, semblerait devoir 
bannir toute infidélité , tout intérêt sordide, 
on voie cependant les fraudes se multiplier à 
mesure que les drogues passent en des mains 
différentes , et faire du spécifique le plus as¬ 
suré un instrument de malheur public. Mon 
dessein n’est d’inculper qui que ce soit; beau¬ 
coup d’hommes remplissent les devoirs de 
leur état avec une candeur digne de l’âge d'or 
et très-honorable pour ce tems. 

Je dois dire encore, à la décharge de ces 
•spéculateurs homicides, qu'éblouis par le suc¬ 
cès de la vente des objets qu’ils composent 
clandestinement , ils sont peut-être éloignés 
d’entrevoir toutes les conséquences de leurs 
prévarications; on pourraibmême avancer que, 
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quelque désir qu’un homme ait d’augmenter 
sa fortune , s’il est intimement persuadé que 
les moyens qui doivent y concourir sont une 
suite d’attentats à la vie de ses concitoyens, 
cet homme en sera effrayé, si son ame n’a pas 
encore acquis ce degré d’atrocité qui, heu¬ 
reusement , forme le caractère du très-petit 
nombre. 

Pendant le séjour que j’ai fait à Marseille, 
par ordre du gouvernement, pour visiter les 
magasins de cette première place de la dro¬ 
guerie , j’entrai dans un des ateliers de ces 
falsificateurs, et je trouvai le maître tenant 
en fusion une matière bitumineuse qu’il dis¬ 
tribuait dans de petites vessies rangées sur une 
table. Je lui demandai ce qu’il faisait. Il me 
répondit tranquillement et avec l’air de la 
meilleure foi du monde : Monsieur, je fais du 
castoreum. 

Mais la préparation des vins de liqueur que 
j’ai indiquée plus haut, est absolument inca¬ 
pable de porter aucun préjudice à notre com¬ 
merce età la santé, sousla condition cependant 
que ceux qui les fabriqueraient ne feraient pas 
payer trop cher aux consommateurs crédules 
les produits de leur industrie , parce que c’est 
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toujours une fraude condamnable que de pa¬ 
reils vins , quand ils sont vendus le même 
prix que ceux des cantons qu’ils imitent plus 
ou moins parfaitement. 

Heureux néanmoins les consommateurs 
que fournissent des fabricans subalternes, 
quand ils sont assez honnêtes pour se borner 
au simple mariage des vins de crus différens 
qui ne deviennent potables que par leur mé¬ 
lange , ou même encore quand ils se conten¬ 
tent de n’y introduire que des matières inno¬ 
centes , telles que le sucre et ses modifica¬ 
tions , l’extrait de raisin pour adoucir ceux 
qui sont verts ou acerbes , le vin de teinte 
pour colorer ceux qui n’ont pas assez de cou¬ 
leur , les vins riches en alcool pour échauffer 
les vins plats, quelques préparations alcalines 
terreuses pour arrêter ceux qui sont sur la 
voie de l’acétification, enfin des aromates pour 
donnera plusieurs le parfum qui leur manque! 

Mais aussi malheur aux marchands qui ont 
assez peu de respect envers l’humanité pour 
employer , dans la fabrication de leurs vins, 
des substances délétères ! Ils ont beau s’en¬ 
velopper du mystère et masquer leurs opéra¬ 
tions ténébreuses , ils ne peuvent échapper à 
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l’analyse chimique, qui les décèle sur-le- 
champ , dévoue leur art et leur nom à l'ani¬ 
madversion publique. 

C’est donc sur ces hommes qui se jouent 
de la vie de leurs concitoyens , que l’œil actif 
et vigilant du magistrat qui préside à la police 
de Paris doit perpétuellement s’arrêter. N’a¬ 
vons-nous pas assez de maux réels et inévi¬ 
tables , sans encore trouver le germe d’une 
foule d’autres dans les objets destinés préci¬ 
sément au maintien de notre existence et de 
notre conservation ? 

Réflexions générales sur le sucre. 

Nous l’avons dit souvent, et nous le répé¬ 
tons parce que la circonstance l’exige, quelle 
que soit la crise où l’homme se trouve , il ne 
veut jamais réduire saeonsommation au strict 
nécessaire ; toujours il veut impérieusement 
la même quantité et la même forme dans les 
objets destinés à remplir ses premiers besoins; 
et pour se les procurer, il met tout à contri¬ 
bution , il s’agite , il s’inquiète , il se tour¬ 
mente, et tourmente ceux qui sont, par état, 
chargés d’y pourvoir. 11 serait moins à plain- 
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dre , s’il n’avait que les fléaux de la nature à 
redouter. 

Le bon ton , l’oisiveté et d’autres causes 
ont souvent plus de part à la consommation 
du sucre que les besoins réels ; les éloges exa¬ 
gérés qu’on en a faits relativement à ses pro¬ 
priétés médicales, ont déterminé certaines 
habitudes que nous prenons la liberté de blâ¬ 
mer ; et si nous nous avisions de vouloir dog¬ 
matiser en médecine , nous ne serions point 
embarrassés de démontrer que l’eau sucrée, 
par exemple , prise immédiatement après le 
repas , contrarie , trouble plutôt la digestion 
qu’elle ne la favorise. Ne faut-il pas digérer 
cette eau sucrée, au moment où l’estomac est 
rempli? N’est-ce pas encore une surcharge 
qu’on lui donne? Combien de fois le sucre 
dont on couvre souvent les fruits, n’en fait-il 
pas disparaître l’arome et la saveur agréable? 
Heureusement que ce goût effréné des cita¬ 
dins de toutes les classes pour le sucre , n’a 
pas gagné les habitansde nos campagnes, qui 
n’ont pas encore abandonné leurs déjeuners 
substantiels , sans quoi le sol du nouveau- 
monde , couvert exclusivement de cannes, 
suffirait à peine pour fournir le sucre néces- 
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saire à satisfaire les habitans de l'ancien con¬ 
tinent. 

Il n’est pins possible maintenant de révo¬ 
quer en doute que la France parvienne un 
jour , sinon à s’affranchir du besoin du sucre, 
à diminuer au moins sa consommation par le 
moyen du sucre de raisin, quoique les élé- 
mens qui constituent ce dernier soient entière¬ 
ment différens , et qu’il n’ait avec le premier 
de rapport que la faculté sucrante. Qu’il nous 
soit permis de hasarder encore quelques ré¬ 
flexions sur la nature de cette matière. 

Si le feu n’a pas une activité convenable 
dans les sucreries, la cristallisation est molle, 
une partie du grain est décomposée; et quel 
que soit le degré de cuisson qu’on donne au 
sucre, il se terre mal, il est toujours rou¬ 
geâtre à l’extrémité du pain , et tombe bien¬ 
tôt en poussière. Que ne doit-il pas arriver au 
moût exposé à une évaporation lente ? L’alté¬ 
ration qu’il subit paraît s’exercer particulière¬ 
ment sur le principe de la saveur et de la cou¬ 
leur du sirop qu’on en prépare. La matière 
sucrée n’est donc pas moins susceptible de 
s’altérer que l’extractif qui s’oxigène facile¬ 
ment ; ce qui le prouve, c’est qu’une goutte 

de 
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de sirop , jettée isolément sur les parois de 
la chaudière , ne manque jamais, pour peu 
qu’il y ait de feu, de se noircir promptement, 
et de prendre le goût de caramel. 

C’est maintenant une vérité reconnue, que 
la faculté sucrante du sirop de raisin décroît 
à mesure qu’il demeure sur le feu, pour le 
rapprocher de l’état concret. Cependant M. 
Proust, qui a répandu beaucoup de clarté 
sur la question dont il s’agit, semble insinuer 
que le sucre contenu dans ce fruit ne possède 
réellement toute sa puissance, toute sa va¬ 
leur, que dans cet état concret ; ses calculs 
ne portent que sur la quantité que chaque 
quintal doit en rendre ; et pour peu que, dans 
son ouvrage , il se livre à quelques digres¬ 
sions , c’est toujours au sucre brut qu’il re ¬ 
vient; semblable âu sucrier , dont le travail 
n’a d’autres vues, d’autre ambition que de sé¬ 
parer le sucre solide du sucre liquide , il ne 
forme aucun doute que le sucre du raisin ne 
puisse se convertir un jour en sucre blanc 
comparable à celui de cannes. Voilà du moins 
ce qu’il avait d’abord annoncé d’une manière 
assez positive : mais , éclairé, depuis , par les 
difficultés , cette conversion n’est plus que 
l’objet de ses vœux et de ses espérances. 

18 
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Je crois, au reste, que les comparaisons 
qu’on a faites du sirop de raisin avec la mê¬ 
lasse ne peuvent se soutenir, à moins qu’on 
n’ait voulu dire qu’il y a dans le raisin, eomjne 
dans la canne, une matière incristallisable; 
mais ces deux liquides diffèrent infiniment, 
puisque l’un est le premier et le plus pur pro¬ 
duit du raisin , chargé de tout ce que ce fruit 
contient de matière sucrée ; tandis que l’autre 
ne présente que les débris résultans des tra¬ 
vaux suivis sur le sucre de cannes , assez 
constamment d’une saveur âcre et désagréa¬ 
ble. 

Cependant ce serait un vrai triomphe et un 
nouveau bienfait de la chimie , si on parve¬ 
nait à obtenir à peu de frais , je ne dis pas du 
sucre en pain , mais une matière pulvéru¬ 
lente pourvue de la propriété la plus, pré¬ 
cieuse , la plus essentielle du raisin , la pro¬ 
priété sucrante ; je m’empresserais de procla¬ 
mer une pareille découverte et à y applaudir, 
puisqu’elle mettrait en circulation dans le 
commerce un produit industriel plus com¬ 
mode à traiter, moins sujet à avaries et à dé¬ 
chet , d’un transport et d’une conservation 
plus faciles que le sirop. 
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Or, s’il est de toute impossibilité à l’art, 
au talent, à la sagacité, d’extraire autre chose 
du moût de raisin qu’une cassonade coûteuse, 
déliquescente, d’un blanc sale, et laissant 
dans la bouche l’impression d’un corps fari¬ 
neux mélangé d’un peu de sucre , toutes les 
recherches, toutes les expériences, tous les 
efforts ne doivent plus se diriger que vers la 
préparation du sirop , la seule forme qui 
convienne à ce fruit pour exercer l’effet su¬ 
crant; il en résultera quetfe serait employer en 
pure perte son tems , ses lumières, son ar¬ 
gent, et agir contre le vœu delà nature , que 
de s’obstiner à vouloir l’amener à l’état de 
moseouade ; que, vu la forme qu’il affecte 
en cristallisant, l’état muqueux et humide 
qu’il conserve opiniâtrement, on ne peut lui 
appliquer ni le terrage ni le raffinage ; qu’en 
un mot, il serait, plus aisé de faire, comme 
on dit, du sucre de toute pièce, que de cher¬ 
cher à l’assimiler au sucre de cannes. 

Un fait éclairera sur le caractère spécifique 
de cette prétendue moseouade peu sucrée, 
mais qui le devient davantage étant dissoute 
dans l’eau et réduite à la forme de sirop. Il 
suffira d’en mettre une pincée sur un carré 
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de papier, de l’exposer à une vive chaleur ; 
on verra qu’elle se fond bientôt comme de la 
graisse , et passe à l’état de sirop ; tandis que 
le sucre de cannes , ainsi que nous Favons 
déjà observé, soumis à pareille épreuve, 
augmente de consistance, au lieu de se liqué¬ 
fier. 

Mais ne méritons pas le tort qu’on ne man¬ 
querait pas de nous imputer, de chercher à 
décourager ceux qui se proposeraient d’en¬ 
treprendre cette assimilation désirable du 
sucre de cannes dans la plénitude de ses 
effets. S’il existe des espèces de raisins que la 
nature.semble avoir destinées à faire des si¬ 
rops, et d’autres des conserves, pourquoi n’en 
trouverait-on pas dans le nombre dont le grain 
serait plus sec et moins pâteux ? Pourquoi 
l’art ne viendrait-il pas à bout de créer ce 
grain par la greffe , par les soins de la cul¬ 
ture , par des mélanges , des additions , des 
soustractions et des combinaisons ? 

En se rappellant tout ce que l’industrie hu¬ 
maine est parvenue à faire en faveur du sucre 
de cannes , et combien il y a loin de l’état 
de vezou au sucre raffiné, que ne doit-on pas 
attendre, sur-tout si les propriétaires des ate¬ 
liers où sè purifiait autrefois le sucre, con- 
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sentent à seconder de leurs avis un travail 
d’une importance aussi majeure ? Il ne faut 
point négliger de les consulter ; ce serait un 
ouvrage infiniment intéressant que celui qui 
exposerait dans le plus grand détail tous les 
phénomènes que le sucre offre dans les diffé¬ 
rentes opérations que lui font subir ces ar¬ 
tistes , si de leur côté les chimistes y ajou¬ 
taient toutes les expériences par lesquelles ils 
ont donné à une substance quelques proprié¬ 
tés du sucre , et ont fait perdre au sucre quel¬ 
ques-unes des siennes. 

J’en étais là de mon instruction lorsque 
M. Asiier , pharmacien - major de l’armée 
d’Ttalie, m’a adressé une série d’expériences 
qu’il a faites sur le moût de raisin. Son mé¬ 
moire renferme en même tems des vues si 
utiles relativement à sa conversion en sirop , 
que jene puis medispenser de rendre à son au¬ 
teur les témoignages d’estime qu’il mérite, et 
de prédire que s’il veut continuer d’arrêter ses 
méditations sur le travail auquel j’ai consacré 
les derniers iustans de ma vie, il le poussera 
loin. 

Les avantages que les arts chimiques reti¬ 
rent des différens moyens de clarifier les sucs 
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des végétaux, m’avaient déterminé, les années 
précédentes, d’examiner dans le plus grand dé¬ 
tailles principau xphénomènes qu’ilsprésentent 
dans leur application : ces moyens sont la dé¬ 
puration , la filtration , le concours du calo¬ 
rique , des acides et de plusieurs substances 
gélatineuses et albumineuses ; mais, pour par¬ 
venir à ce but, la dépuration est le plus avan¬ 
tageux , parce qu’il ne change en rien leur 
constitution essentielle 5 il ne fait qu’en sé¬ 
parer par le dépôt les matières non dissoutes 
qu’on a intention de rejetter : il mériterait 
sans doute la préférence sur celui que l’on 
pratique par le feu avec l’intermède de l’ai- . 
bumine. 

Si ces sucs étaient moins disposés à la fer¬ 
mentation , ils donneraient le tems à l’artiste 
d’opérer leur clarification spontanément et par 
la résidence; mais, malheureusement, la plu¬ 
part de ces sucs sont composés de principes 
tellement disposés à un nouvel ordre de com¬ 
binaison , que , dans l’été, quelques heures 
suffisent pour les rendre méconnaissables. Tel 
est le mont de raisin ; il contient naturelle¬ 
ment le principe de la fermentation à un si 
haut degré , et celui-ci agit sur lui d’une ma- 
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nière si prompte, et si énergique , que le ven¬ 
dangeur l’a à peine versé dans la cuve , qu’il 
a déjà changé de nature et de propriété. 

Cette extrême propension du moutà passera 
la fermentation vineuse , serait un grand obs¬ 
tacle à la prospérité des fabriqu es de sirops , si le 
mutisme ne l’eut surmonté. Ce moyen jouit, 
comme l’on sait, de la singulière propriété 
de préserver de la fermentation et de la putré¬ 
faction les substances qui en sont susceptibles. 

Pénétré de cette vérités, M. Astier s’est 
occupé de chercher les moyens de se procurer 
une évaporation , sans le secours du feu ; un 
expédient sim ple s’est présenté à sa pensée; il a 
cru qu’en exposant du moût de raisin à la ge¬ 
lée, le fluide aqueux passerait à l’état de glace, 
que la partie propre au sirop resterait fluide, 
et pourrait en être séparée par l’étamine, 
ainsi que cela se pratique pour la concentra¬ 
tion du vinaigre, du vin faible et des autres 
liqueurs qui contiennent de l’eau par surabon¬ 
dance. Tl a profité du 'froid pour y exposer, 
à différentes reprises , le moût qu’il avait ga¬ 
ranti de la fermentation âu moyen de quel¬ 
ques grains d’ôxide rouge de mercure ; et en 
séparant chaque fois les glaçons par un tamis 
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de crin , le fluide a acquis une consistance de 
25 degrés à l’aréomètre de Baume , et peut- 
être obtiendrait-on le sucre à demi solide du 
raisin par cette concentration mécanique. 

Tl est facile de concevoir que le procédé 
est simple , commode , et sur-tout très-éco¬ 
nomique , puisque, sans aucune dépense, on 
enlève au moût plus des trois quarts de son 
eau de végétation , et qu’il n’exige pas beau¬ 
coup d’ustensiles. A la vérité il Ue peut s’exé¬ 
cuter que sur les vins muets, puisque la sai¬ 
son où il est praticable est nécessairement 
éloignée de l’époque de la vendange. Je 
prie qu’on nous pardonne cette digression. 

En général les fruits soustraits à l’acte de 
la végétation suivant l’observation de M. Four- 
croj 9 e t que nos expériences ont confirmée , 
acquièrent insensiblement, pendant leur sé¬ 
jour au cep ou au fruitier, une maturité se¬ 
condaire , dont l’action élabore et perfectionne 
les principes et dispose le mueoso- sucré à 
devenir sucre sec et cristallisable. Combien 
de substances dans lesquelles le sucre n’existe 
pas, forment par leur combinaison une sa¬ 
veur sucrée ! Nous voyons le brasseur dé¬ 
composer l’amidon dans sa cuvé en exposant 
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ali gënnoir les semences céréales nous 
voyons tes fruits à pépins serrés dans le frui- 
lier , perdre , au bout de quelque tems, de 
leur âpreté; enfin , nous voyons ces mêmes 
fruits amoncelés douze heures avant d’être 
soumis au pressoir, s’adoucir, et leurs sucs , 
qui n’étaient pas tolérables au palais lorsqu’ils 
se trouvaient logés dans les étuis lamelleux, 
le devenir et contracter même , comme par 
enchantement, une saveur presqu’aussi su¬ 
crée que le moût lorsqu’ils en sont séparés 
par la pression du moulin, et qu’ils ont subi 
l’action de l’air et de la lumière. 

Terminons par une réflexion que fait naître 
la circonstance : si, comme il paraît, il est 
bien constaté que le climat, la saison, la na¬ 
ture du sol et les différens principes auxquels 
le sucre est uni, que la végétation exerce 
une influence notable sur cette matière, et 
que le procédé employé à son extraction, a la 
quantité et à la qualité de celle qu’on obtient 
des plantes d’où on le retire ; il faut convenir 
aussi que la végétation n’est pas le seul labo¬ 
ratoire où la nature prépare du sucre ; le sys¬ 
tème animal a, comme on sait, la faculté d’en 
fabriquer : peut-être un jour l’art parviendra 
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à imiter ces deux grandsagens. M. Vourcroy 
a déjà remarqué qu’une dissolution de gomme 
dans l’eau ou de l’amidon délayé, où l’on 
fait passer du gaz muriatique oxigené, prenait 
une saveur sucrée, mêlée à la vérité d’une 
forte amertume.il y a trente ans que, com¬ 
binant ensemble de la fécule amilacée de 
pommes de terre, avec un peu de tartrite 
acidulé de potasse (crème de tartre) et de l’eau 
distillée, j’ai remarqué que ce mélange avait 
acquis, au bout de quelques mois,une saveur 
sucrée ; que cette saveur était plus marquée 
quand je substituais à la crème de tartre de 
l’acide acéteux : assurément il n’existe pas de 
sucre dans les ingrédiens employés ici. Mon 
collègue Ùeyeux, qui a répété l’expérience, 
a observé le même phénomène. Toutes ces 
observations, toutes ces nouvelles vues que 
nous pourrions accumuler ici, concourront 
peut-être uii jour à saisir le secret dé la na¬ 
ture dans la création du sucre. En attendant 
ce nouveau bienfait dé là chimie, faisons tour¬ 
ner au profit dé nos ressources la formation 
spontanée de cette matière, dans les circons¬ 
tances que nous venons d’énoncer. 
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B É S Ü M É. 


Dans l’obligation où nous nous sommes 
trouvés de donner à cette instruction une cer¬ 
taine étendue, à cause des observations qu’il 
nous a paru nécessaire d’y insérer pour fa¬ 
ciliter l’intelligence des procédés , et rendre 
leur utilité plus générale, nous avons pensé 
qu’un résumé qui n’en contiendrait que la 
substance ferait saisir, au premier coup- 
d’œil, ce qui aurait pu échapper à une pre¬ 
mière lecture, ou que nous aurions omis 
d’essentiel. Il suit donc de ce qui précède : 

r°. Que là - vigne est le véritable supplé¬ 
ment de la canne ; qu’aucun fruit, aucune 
racine . aucune tige , quelle que soit l’abon¬ 
dance du végétal auquel ces parties de la 
fructification appartiennent, né sauraient être 
mis en parallèle avec le raisin, qui, de 
toutes nos productions indigènes , est âü midi 
de la France la plus propre a fournir des 
ressources sous le rapport du sucre. 
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2°. Qu’il existe parmi nous des espèces 
de raisin plus favorables à la chaudière qu’à la 
cuve , et tellement riches en matière sucrée, 
que la destination la plus profitable qu’on 
puisse leur donner, est celle des sirops et 
dq§ conserves ; que ces nouveaux produits 
augmenteraient les revenus du propriétaire , 
et le mettraient à 'portée de mieux soigner 
son exploitation. 

3 °. Que les raisins blancs doivent être pré¬ 
férés aux rouges , parce qu’ils possèdent plus 
de sucre et moins de matière extractive ; 
qu’ils sont plus hâtifs, plus abondans, et 
fournissent des sirops moins colorés. 

4 °. Que la parfaite maturité du raisin est 
l’époque où la presque totalité du sucre est 
formée, et la condition essentielle qui doit 
régler tout le travail ; qu’il faut le cueillir 
après le lever du soleil, quand il est un 
peu fané, et préférer les grappes qui ont mûri 
à la base des sarmens. 

5 °. Qu’on peut accélérer au midi la ma¬ 
turité du raisin, en dépouillant la vigne des 
pampres qui interceptent les rayons du soleil, 
en laissant les grappes séjourner au cep jus¬ 
qu’après les vendanges; et au nord , eu les 
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rentrant à la maison , en les étendant sur la 
paille, pour augmenter leur état sucré, 
perdrp leur humidité surabondante, et di¬ 
minuer les frais d’évaporation. 

6°. Que la ménagère , après avoir égrappé 
et séparé avec soin les grains verts et les 
grains gâtés, doit se borner à ne retirer que 
la moitié de ce que le raisin contient de jus , 
afin de n’avoir que le moût vierge , la mère - 
goûte , qui appartient à la portion la plus 
mure de ce fruit ; mais ne jamais perdre 
de vue que cette première opération bien 
exécutée influe sur le succès de toutes les 
autres. 

7°. Que le moût qui reste dans le marc 
après une faible expression est de qualité 
secondaire ; qu’il contient plus d’extrait que 
de sucre ; que, soumis à la fermentation, il 
peut fournir de la piquette , par la distillation 
de l’eau-de-vie de marc , et par l’acétification 
un vinaigre comparable à celui d’Orléans. 

8°. Que ce serait un grand pas de fait vers 
la perfection du supplément proposé , si on 
parvenait à découvrir le moyen de séparer 
l’extractif et le parenchyme qui se trouvent 
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suspendus dans le moût avant que l’action 
du feu n’en opère la dissolution et la com¬ 
binaison ; de concentrer ce fluide aux trois 
quarts de son volume par l’évaporation spon¬ 
tanée à l’air , au moyen des procédés éco¬ 
nomiques qu’on emploie dans les bâtimens 
de graduation pour les eaux salines, ou de 
la congélation appliquée aux petits vins et 
au vinaigre, dont on enlève l’eau surabon¬ 
dante sous forme de glaçons, ce qui donnerait 
un suc épais , voisin de l’état sirupeux, 
peut-être même du sucre, sans avoir coûté 
de frais de combustible et éprouvé la moindre 
altération. 

9°. Que le procédé dont la ménagère doit se 
servir, diffère essentiellement de celui du fa¬ 
bricant , en ce que, dans le premier, il faut 
songera évaporer le moût sur-le-champ, dès 
qu’il est exprimé, et que, dans l’autre, il est 
nécessaire de le garantir pour long-tems de la 
fermentation, au sortir du pressoir, par le mu - 
tisme , opération sans laquelle il serait im¬ 
possible d’exécuter en grand le travail des si¬ 
rop et conserve de raisin. 

io°. Qu’en multipliant les fabriques de sirop 
et conserve de raisin au midi, sur différens 
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points de là France, on établira d’une part 
les sirop et conserve à bas prix, et on contri¬ 
buera de l’autre à relever quelques cantons 
vignobles de l’état de détresse où les plongent 
les entraves de la guerre. 

il 0 . Qu’il est du plus grand intérêt des hom¬ 
mes qui se proposeraient de monter des fa¬ 
briques en ce genre, de commencer par se 
familiariser avec l’art de faire les pins muets , 
c’est-à-dire, d’introduire dans le moût des 
mèches soufrées , pour en rendre la conser¬ 
vation plus durable , le transport plus facile, 
et procurer la faculté d’obtenir, après la ven¬ 
dange, quand et où l’on veut, des produits 
qui auront la même valeur pour le moins que 
ceux résultans du moût nouvellement ex¬ 
primé, 

12°. Que,dans les cantons où la méthode 
de muter les vins est pratiquée de tems im¬ 
mémorial, comme dans les départemens de 
l’ouest, les ménagères pourraient trouver dans 
leurs caves et quand elles le voudraient, de 
quoi assaisonner sur-le-champ une foule d’ob¬ 
jets de dessert qui font les délices et l'orne¬ 
ment de leurs tables, en rapprochant sim¬ 
plement ces vins par l’évaporation , sans avoir 
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besoin de les amener tout-à-fait à l’état de 
sirop. 

i 3 °. Que c’est par l’intermède de la craie 
que,la neutralisation du moût s’opère le plus 
complètement; mais que les signes auxquels 
on s’arrête pour juger le point de saturation, 
sont équivoques ; que Tunique moyen de ne 
pas se tromper, c’est d’en ajouter un peu après 
que l’effervescence ou bouillonnement a cessé, 
parce que l’excédant ne Saurait nuire à la qua¬ 
lité du sirop, et qu’il reste confondu sur le 
filtre avec les écumes -et les sels insolubles 
résultans de la décomposition des tartrites de 
potasse, etc. 

14 0 . Que la quantité de craie à employer 
dépend de la nature du raisin : c’est une demi- 
cmce environ pour vingt-quatre pintes de 
moût ; il en faut plus au nord qu’au midi ; ne 
l’ajouter que quand la liqueur est prête de 
bouillir, et après en avoir enlevé toutes lés 
écumes, dont la soustraction prompte et. en¬ 
tière prépare et iacilite l’action des désacidi- 
fians et des clarifiai!s. 

• t 5 °.Queparmilesclarifians proposés, il n’y a 
que les blancs d’œufs qu’on puisse employer 
avec sécurité : trois suffisent pour vingt-cinq 

livres 
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livres de moût; mais lorsqu’ils sont trop chers 
sur les lieux de la fabrique , il faut les rem¬ 
placer par le sang de bœuf, quand il est pos¬ 
sible de s’en procurer à bon compte ; c’est un 
kilogramme pour un quintal. Tous autres cla- 
rifians ne sauraient être admis , parce qu’ils 
réagissent sur les principes du sirop de raisin, 
et changent sa qualité : tout sirop trouble par 
une cause quelconque, répugne aux organes., 
et n’est admissible pour aucun service. 

16 0 . Que le moût parfaitement saturé par 
la craie,et clarifié parles blancs d’œufs,laisse 
toujours précipiter, à mesure qu’il se rappro¬ 
che de l’état de sirop, une matière salino-ier - 
reuse d’autant plus sensible, que l’on étend le 
sirop dans un fluide aqueux ou alcoolique : 
celte matière, qui n’est autre chose que des 
tartrite et malate calcaires, n’offusque que les 
yeux ; elle est inodore , insipide et de nul 
effet dans l’économie animale vivante ; l’on 
peut facilement là séparer par la décantation, 
parvenir même à en diminuer la quantité, en 
découvrant un autre mode de soustraire les 
acides contenus dans le moût. 

17 0 . Que les sirops du moût désacidifié ou 
non , perdent, dans le mois qui suit leur pré- 
1 9 
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paration , la fluidité et la transparence qu’ils 
avaient ait sortir de la chaudière ; cet effet, 
d’autant plus marqué que le sirop a plus de 
cuisson , ne peut être attribué à la congéla¬ 
tion , à l’action de l’arr êt de la lumière ; c’est 
une ‘propriété inhérente au sucre de raisin , et 
un rapport de plus qu’il a avec le miel, lequel, 
après avoir exprimé'les alvéoles, est également 
liquide , et se prend en masse dans tin lieu 
frais ; dans cet état à demi-solide , ce sirop 
n’en est pas moins propre à tous les usages, 
et au premier bouillon il reprend sa fluidité 
et sa transparence. 

x8°. Que l’attention de tant recommander 
de ménager le feu,, et d’éviter que le moût 
n’entre en ébullition , est une précaution ab¬ 
solument inutile , contraire même à la qualité 
des sirops ; que c’est à la rapidité de l’évapo¬ 
ration de ce fluide‘et du refroidissement subit 
qu’il éprouve, qu’ils doivent toutes leurs qua¬ 
lités ; qu’on les détruit par la simple chaleur 
dp bain-marie , et qu’un long séjour avec le 
calorique leur est extrêmement préjudiciable. 

19 0 . Que le sirop retiré (des raisins, de quel- 
qu’espèce qu’ils soient, en quelque lieu qu’ils 
aient mûri, est toujours plus ou moins acide ; 
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qu’il perd entièrement cette acidité par la sa¬ 
turation du moût, d’où résulte ce que l’on 
nomme un sirop doux bien conditionné , et 
propre à suppléer le sucre dans la généralité 
de ses usages. Il demande , pour parvenir à 
cet état, quatre opérations principales ; sa¬ 
voir : 

La saturation du moût ; 

La clarification ; 

La cuisson ; * ' 

La décantation. 

La première consiste à exposer le moût au 
feu ; et quand il approche du degré de l’ébul¬ 
lition , d’enlever les écumes, de retirer la 
chaudière , d'y ajouter la craie à différentes 
reprises, d’agiter. chaque fois la liqueur , de 
la laisser déposer un moment avant de la dé¬ 
canter. 

La deuxième, de replacer sur le feu le 
moûtécumé, désacidifié ; et quand il est prêt 
de bouillir, d’y jetter les blancs d’œufs cassés 
séparément et battus avec un peu d’eau , de 
passer ensuite la liqueur bouillante à travers 
un tissu de laine. 

La troisième concerne l’évaporation du 
moût ; il faut la brusquer, en se servant de 
vaisseaux plats et à large ouverture, et la 
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pousser jusqu’à ce que le liquide file comme 
l’huile. 

La quatrième enfin , c’est de verser le sirop 
dans des vaisseaux plus étroits que larges , et 
de ne lé décanter que quihze jours après , 
pour en séparer le dépôt, et les distribuer 
dans des bouteilles placées au frais. 

20°. Que, moyennant deux procédés dif- 
férens , on peut obtenir de la même espèce 
de raisin , soit au midi, soit au nord, deux 
qualités de sirops distinctes ; l’un doux, 
l’autre aigrelet ; le premier , en saturant le 
môâtpiè second, en réduisant la liqueur à 
moitié, la laissant déposer pendant trois jours, 
la décantant, et lui donnant la consistance 
convenable. 

2i°. Que la conserve de raisin n’est, à pro¬ 
prement parler , que la réunion des principes 
du moût sous un petit volume ; que , pour la 
préparer, on peut se servir immédiatement 
de ce fluide , évaporé brusquement jusqu’à 
la consistance d’un miel fort épais ou des si¬ 
rops également réduits ; avoir soin d’agiter 
continuellement le liquide vers la fin de la cais¬ 
son , pour qu’il ne s’attache pas au vaisseau , 
et ne contracte pas un goût âcre de caramel ; 
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d ou résultent deux conserves, l’une douce, 
l’autre acide , qui peuvent se gai 7 der, ? se trans¬ 
porter au loin , et être employés , ou à faire 
des sirops , ou à raccommoder les vins verts 
et plats : que si chaque maîtresse de maison 
se procurait un pot de cinq à six livres de 
conserve de raisin , elle se ménagerait une 
ressource , lorsque sa provision annuelle se¬ 
rait consommée. 

22°. Que si le sirop doux de raisin se rap¬ 
proche de celui de cannes par la propriété 
sucrante ,1a substance à laquelle il doit cette 
propriété en diffère essentiellement, par des 
caractères qu’il ne faut pas confondre ; mais 
l’un et l’autre contiennent un liquide incris- 
tallisable, et une substance concrète plus 
ou moins solide, appellée la moscouade, 

23 °. Que cette moscouade ne peut s’obte¬ 
nir qu’en faisant le sacrifice d’une grande par¬ 
tie de la matière sucrée que le raisin renferme 
et qui s’affaiblit à mesure qu’on la soumet à 
des préparations ; que la forme de sirop est 
celle qu’il faut préférer, parce qu’elle est 
moins coûteuse, qu’elle peut s’exécuter faci- 
ment par-tout, opère le plus d’effet; qu’enfin 
le nom de sirop laisse dans l’esprit l’idée d’une 
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simple opération de cuisine ; c’est le premier 
travail du sucrier, et la moscouade le résul¬ 
tat d’un procédé compliqué de laboratoire. 

24 0 . Que si une mère de famille, exercée 
dans la cuisson des fruits , peut se dispenser 
d’avoir recours au pèse-liqueur pour juger 
de la consistance à donner aux sirop et con¬ 
serve de raisins, cet instrument cependant de¬ 
viendrait utile dans les ateliers, d’abord pour 
déterminer à peu près la quantité de sirop que 
le moût est en état de fournir , et ensuite son 
degré de cuisson ; en plongeant l’aréomètre 
de Baumé dans le sirop bouillant, il doit mar¬ 
quée 33 degrés : si on pousse l’évaporation 
jusqu’à 36 ou 37 degrés, on obtient ce qu’on 
nomme la moscouade , toujours un peu grasse 
et humide , ne supportant pas le terrage , et 
se résolvant presque totalement en liqueur à 
la moindre chaleur ; mais cette moscouade 
est plus ou moins colorée à raison de la na¬ 
ture du raisin; on la blanchit facilement avec 
l’alcool, les acides affaiblis , etc. 

25 °. Que les raisins secs , dont on distingue 
plusieurs espèces dans le commerce , et qui 
tous recèlent, dans un grand état de concen¬ 
tration , le corps sucré , peuvent fournir, à 
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l’aicle do l’eau et du feu , non-seulement des 
sirops et conserves; à une grande, distance des 
cantons vignobles., et long-temsaprès:la ven¬ 
dange , mais.encore des vins , de l’eau-de-vie 
dont la qualité pourrait déterminer les habi- 
tans du nord à les adopter en remplacement 
de ceux qu’ils, peuvent sel procurer- sur les 
lieux, ce qui donnerait lieu à de nouvelles 
fabriques ? augmenterait le débit de ces; fruits 
secs dans nos déparlemens méridionaux, et 
recherchés pendant l’hiver. 

26°. Que l’art de faire des sirop et conserve 
de raisins étant du ressort de la pharmacie, j’ai 
du recommander aux hommes qui exercent 
cette profession utile , le perfectionnement 
des procédés opératoires , pour atteindre,sous 
tous les rapports la facilité et l’économie du 
travail, la pureté, la quantité et fe conserva¬ 
tion des produits ; que ces sirops pourraient 
bien être moins susceptibles; de fermentation 
qu’on ne pense , parce que dans leur prépa¬ 
ration on a séparé nécessairement du moût les 
matières les plus propres à faire les fonctions 
de levain. 

27 q , Que si l’un et l’autre sirops penv?nt 
servir pour tous les besoins de la vie, la con- 
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serve du midi, employée dans la clive , répa¬ 
rerait au nord les vices de la vendange, et 
ceux du nord aux raisins trop sucrés qui don¬ 
nent des résultats médiocres , la faculté de 
subir plus avantageusement les lois de la fer¬ 
mentation , et de donner un vin plus géné¬ 
reux et d’une garde moins difficile ; c’est par 
un tel échange qu’on parviendrait à donner à 
tous les vins de France delà qualité, et même 
les avantages qu’on recherche dans les vins 
étrangers. 

28°. Que le sirop doux résultant d’un moût 
complètement désacidifié , pourra s’associer 
avec le lait sans opérer de coagulation, pourvu 
qu’on ne les fasse pas bouillir concurremment; 
mais que quand il s’agit d’adoucir le moût 
pour l’employer ensuite à la cuve en fermen¬ 
tation dans les- régions froides , il faut res¬ 
treindre l’opération à en diminuer l’acidité 
par la réduction du liquide. 

29°. Qu’en supposant qu’il y ait de l’écono¬ 
mie , au nord , de faire servir les sirops de 
pommes et de poires de supplément au sucre, 
ce ne serait pas sans de graves inconvéniens 
qu’on les emploierait comme matière sucrante; 
ces sucs épaissis ne doivent absolument leur 
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consistance qu’au parenchyme du fruit; ils 
impriment une odeur et une saveur particu¬ 
lières à tous les corps qu’on en assaisonne ; 
d’ailleurs ils possèdent une propriété purga¬ 
tive d’autant plus énergique, que , pour en 
obtenir le moindre effet sucrant, il convient 
de forcer la dose* 

3 o°. Que l’empldi des matières sucréés, si 
général et si commun en Europe , est devenu 
ml. objet de première nécessité pour ses habi¬ 
tants 5 que le miel est insuffisant pour le rem¬ 
placer ; qu’il faut encourager et multiplier les 
établissemens de ruches dans tous les cantons 
ou l’abeille économe peut trouver à vivre sans 
être forcée, d’aller butiner sur les raisins , et 
de tourmenter les vendangeurs jusqu’à la 
cuve. ' .. ; 1 • « : 

3 i°. Que ce sucre, tout préparé parles 
abeilles pour nos besoins , sur-tout dans la 
plupart des maladies , peut, dans les prépa¬ 
rations pharmaceutiques auxquelles il sert de 
base , être avantageusement suppléé par le 
sirop de raisin , supérieur au meilleur miel 
comme sirop, comme hydromel, comme 
base du pain d’épice , comme auxiliaire à la 
cuve en fermentation. 



298 

32 °. Que ceux qui proposent de délayer le 
miel à grande eau, et de lui imprimer le degré 
de chaleur de l’eau bouillante , de le rappro¬ 
cher ensuite pour en préparer du sirop, de 
l’hydromel , opèrent sa décomposition, di¬ 
minuent sa faculté sucrante , et donnent aux 
résultats des propriétés différentes de celles 
que le miel possède naturellement. 

33 °. Que tout ce qui a été avancé concer¬ 
nant la propriété du charbon, savoir, de dé¬ 
colorer les sirops de raisins, d’enlever au miel 
ce goût qui était autrefois recherché et déplaît 
maintenant ; d’assimiler le sirop que l’on en 
prépare, a besoin de preuves ; que cet inter¬ 
mède , plus efficace pour conserver l’eau et 
les viandes, n’a pas encore justifié tons les 
effets qu’on lui attribuait dans les cas pré¬ 
cités. 

34°. Qu’il existe trois sources principales 
où il est possible de puiser la matière sucrante, 
savoir , la canne , le raisin et le miel ; que la 
première est celle qui produit le plus d’effet; 
vient ensuite le raisin du midi, puis le meil¬ 
leur miel : les sirops de raisins contiennent 
les deux tiers de leur poids de matière su¬ 
crante, équivalente à peu près à une même 
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quantité de cassonade, ce qui devra régler 
pour remploi j or, comme on a déjà évalué 
par apperçu qu’il s’en était confectionné, 
dans nos seuls départemens méridionaux, cinq 
cent mille myriagrammes, il faut en con¬ 
clure que c’est à peu près cent mille quin¬ 
taux de sucre épargnés sur la consommation 
de cette année. 

35 °. Que le sucre comparable à celui de 
la canne n’existe absolument point dans le 
raisin : tout ce qu’on a montré aux autorités, 
aux sociétés savantes, comme échantillon, 
n’en est point ; qu’il y a encore beaucoup 
d’efforts à faire pour donner à celui-ci la 
forme et les propriétés qui caractérisent le 
premier. 

36 °. Que le sucre contenu dans la bette¬ 
rave et les autres racines potagères, moins 
intéressant pour la France que pour les con¬ 
trées septentrionales de l’Europe , et dont l’ex¬ 
traction conviendra seulement aux riches qui 
ne veulent que du sucre sec et cristallisable , 
est absolument dé la même nature que celui 
de la canne ; mais que quand la végétation as¬ 
socie des acides au principe sucré , ce sucre 
éprouve des modifications qui lui donnent 
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toutes les propriétés qui appartiennent au 
sucre de raisin , et à celui du miel qui lui est 
analogue. 

87°. Qu’il ne faut pas confondre le sirop de 
raisin avec celui de la canne et du miel; qu’on 
peut former du sucre auquel ils doivent leur 
consistance une division de trois espèces ; la 
première, susceptible de fournir des cristaux 
solides et réguliers, et c’est le sucre de la 
canne ; la seconde ne présente que des cris¬ 
taux mous et pâteux , tel est le sucre de rai¬ 
sin et de quelques miels grenus ; la troisième 
reste sous forme sirupeuse, et se rencontre 
plus ou moins abondamment dans le suc des 
fruits à pépins ou, à noyaux. 

38 °. Qu’il ne suffit pas toujours de suppléer 
le sucre, qu’il faut encore le rendre plus 
abondant dans la cuve, soit en concentrant le 
moût à un quart, un tiers ou moitié de son 
volume, selon les climats, la saison et la na¬ 
ture.du.;vin,qu’on veut faire, soit en ajoutant 
par muid quinze à vingt livres de conserve ou 
de sirop de raisin , délayés avec le mont et 
versés bouillons dans la cuve ; que ce moût, 
ainsi employé, produit l’efî’et d’un levain, 
hâte singulièrement la fermentation vineuse. 
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et rend cette opération plus parfaite ; que les 
matières sucrées qu’on y emploie seront plus 
avantageusement remplacées par la conserve, 
parce qu’elle possède la plupart des élémens 
du vin, que dans cette circonstance particu¬ 
lière elle est préférable ap sucre de canne lui- 
même. / 

39°. Qu’on fait un tort réel à la société, 
d’introduire dans le commerce, sous le nom 
de sirops de raisins , des sirops mal préparés, 
opaques, de couleur noire et d’un goût insup¬ 
portable , qui ne réunissent aucun des avan¬ 
tages qu’on doit en attendre, et dont l’usage 
révolte les sens au lieu de les flatter. 

40°. Que le procédé des ménagères les plus 
exercées pour préparer le raisiné est défec¬ 
tueux; qu’elles-peuvent le perfectionner en 
employant le moût exprimé à part, avec le 
raisin le plus mûr, le mieux égrappé , foulé 
sans le concours du feu et d’une forte expres¬ 
sion , en évaporant le liquide à un quart ou 
un tiers, suivant le climat ; en laissant dépo¬ 
ser pendant deux jours ; en séparant le dépôt 
par la décantation , et en continuant le rap¬ 
prochement jusqu’à la consistance requise; 
mais ce raisiné , trop sucré au raidi et trop 
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acide au nord, pourrait s’améliorer l’un par 
l’autre, au moyeu d’un simple mélange, sans 
embarras comme sans frais , si le commerce 
de cette confiture domestique surannée était 
un objet de fabrique entre les cantons vigno¬ 
bles des deux extrémités de l’empire, comme 
va devenir celui des sirops , que les mêmes 
mains peuvent préparer avec autant de facilité 
et de succès que le raisiné et les vins cuits, etc. 

41®. Que le moût, réduit sous différentes 
formes, n’offre pas seulement à l’économie 
domestique des moyens d’assaisonner les ali- 
mens et les boissons ; que la médecine y trou¬ 
vera un secours de plus dans les maladies bi¬ 
lieuses , putrides , inflammatoires 5 que la 
pharmacie pourra s’en servir comme exci¬ 
pient pour les électuaires, les conserves et 
les sirops médicamenteux; que les liquoristes, 
confiseurs et limonadiers , qui consomment 
aussi beaucoup de sucre, auront de même 
un supplément pour faire leurs liqueurs dé 
table , fruits à l’eau*de-vie , gelées , marme¬ 
lades , édulcorer tontes les boissons de luxe 
et de fantaisie , chaudes ou fraîches ; qu’en fin 
dans les asiles de la bienfaisance, et parmi les 
personnes peu fortunées, le sirop de raisin 
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doit constamment et exclusivement rempla¬ 
cer le sucre des Indes. 

42 0 . Que c’est entrer dans les vues du gou¬ 
vernement et le seconder, que de recom¬ 
mander , de propager, de multiplier, sur¬ 
tout dans les cantous vignobles, les pro¬ 
cédés à l’aide desquels chacun peut faire 
dans son ménage sa provision de sucre , ou 
d’une substance qui en tienne lieu , et d’ap¬ 
proprier à cet utile emploi une de nos pro¬ 
ductions territoriales les plus intéressantes. 

43 °. Que la préparation en grand des sirops 
et conserves deviendra une branche essen¬ 
tielle d’industrie et de commerce, particulière¬ 
ment pour la France, où l’abondance, la qua¬ 
lité et la diversité des raisins, considérés sous 
ce point -de - vue , doivent être regardées 
comme une mine de richesse et un garant de 
notre indépendance, puisqu’ils nous affran¬ 
chiraient du tribut que nous payons au nou¬ 
veau-monde pour le sucre. Cette seule consi¬ 
dération est plus que suffisante pour exciter 
au travail, faire naître au midi le désir d’éta¬ 
blir des fabriques, et d’ajouter ces produits 
aux ressources de leurs habitans, avec d’au¬ 
tant plus de raison , que les préparations dont 
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il s’agit ont cela d’avantageux sur l’art de faire 
le sucre , qu’elles sont praticables dans toutes 
les localités et par de simples viguerons, de ne 
pas exiger une trop grande mise de fonds, des 
appareils compliqués, de nombreux ouvriers, 
des ateliers spacieux, etc. 

Pénétré depuis long-tems de cette vérité, 
que l’unique rnoyen de faciliter l’intelligence 
d’un procédé, c’est de l’exécuter sous les yeux 
de ceux auxquels il importe d’en communi¬ 
quer les résultats , il n’est pas de circonstan¬ 
ces , pas d’occasions dont je n’aie cherché à 
profiter dans cette vue ; qu’on cesse donc 
d’être étonné si, dans le cercle de quinze 
jours au plus, le midi de la France a été élec¬ 
trisé sur les sirop et conserve de raisins, et sur 
les applications utiles qu’on peut en faire à 
la médecine et à l’économie domestique. 

Ce que j’ai fait , je ne saurais assez le ré¬ 
péter, un autre, avec la même persévérance, 
l’aurait fait à ma place. Je suis donc bien 
éloigné d’attribuer ce succès aux efforts de 
mon zèlej je le dois au renchérissement du 
sucre , à l’abondance de la dernière ven¬ 
dange et au vil prix de nos meilleurs vins; je 
le dois à l’active prévoyance du Ministre de 

l’intérieur 
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l’intérieur, qui a bien voulu donner dans sa 
maison la leçon de l’exemple ; j toujours plus 
persuasive que. le traité le plus clair et le plus 
complet, et à l’autorisation que S. Exc. m’a 
donnée de faire venir sous son couvert tous 
les résultats des essais qui ont été faits d’une 
extrémité à l’autre de ce vaste empire. 

Sans le concours de ces circonstances et 
de cette autorité bienfaisante , je serais peut- 
être encore réduit à de stériles vœux , et les 
conseils que renferme mon instruction se¬ 
raient restés en dépôt dans les archives des 
sciences, ou relégués dans un coin de maga¬ 
sin de libraire. Quand on veut servir les hom¬ 
mes , il faut employer , pour les convaincre } 
l’expérience ; la voie du précepte est longue , 
celle de Vexemple est courte j ne pas se bor¬ 
ner à leur dire une seule fois ce qu*on a vu, 
ce qu’on a fait et ce qu’il est nécessaire 
de faire t, ne jamais se lasser de le repro¬ 
duire sous toutes les formes et dans un lan¬ 
gage familier aux classes les plus nombreuses. 
Ce n’est qu’en popularisant les sciences, si 
je puis m’exprimer ainsi, qu’on parvient à 
les rendre immédiatement utiles à la société 3 
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et que ceux qui les cultivent acquièrent quel¬ 
ques droits à la reconnaissance de leurs con¬ 
temporains et de la postérité. 


Fin. 
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ERRATA. 


Pag e 4, Kg. 16 : deconvenir ; lisez de convenir. 

12 , 18 : qne ; lisez que. 

45, 17 : susceptible ; lisez susceptibles. 

53 , 27 : après le mot désagrément, ajoutez 

. devoir. 

70 , 14 : abumine ; lisez albumine. 

88, 22 : ours ; lisez jours. 

143 , dernière , ajoutez une virgule (, ) après 
le mot sucre. 

191, 11 : qu’elle doit; lisez qu’elles doivent. 

193 , 25 : li ; lisez il. 

229, 3 : qu’à concentration ; lisez qu’à la 

concentration. 



